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دکتر محمد مهدی قاسمی
رئیس سازمان جهاد کشاورزی استان فارس

برنامه هایی که سازمان جهاد کشاورزی استان فارس در رابطه با صنایع تبدیلی 
و غذایی تا کنون انجام داده است، تهیه و تدوین برنامه توسعه صنایع کشاورزی 
تا سال 1401 که در این برنامه افق ایجاد واحدهای صنعتی در شهرستان های 
استان ترسیم گردیده است و با توجه به وضعیت تولید محصولات کشاورزی 
هر شهرستان سرمایه گذار به سمت ایجاد واحدهای صنایعی که مورد نیاز آن 
منطقه باشد هدایت می گردد. ایجاد واحدهای صنعتی علاوه بر اینکه سبب 
محصولات  کیفیت  حفظ  می گردد،  کشاورزی  محصولات  ضایعات  کاهش 
تولیدی را نیز به دنبال خواهد داشت که این دو مورد سبب افزایش ارزش 

افزوده و در نتیجه افزایش سطح در آمد بهره برداران خواهد شد.

سازمان جهاد کشاورزی استان فارس در سال جاری برنامه ای برای مدیریت های 
جهاد کشاورزی فارس در خصوص فرآوری انگور تعریف کرده است که طرح 

مذکور جز اولویت های ویژه سازمان می باشد.

با توجه به تولید قابل توجه انگور در سطح استان متاسفانه تاکنون فرآوری 
انگور به شکل صنعتی علی رغم پیگیری ها، آن گونه که شایسته این استان 
باشد اتفاق نیافتاده است، لذا ایجاد واحد فرآوری انگور از سال قبل کلید خورده 
و از ابتدای سال به صورت ویژه در دستور کار قرار گرفت و  برنامه عملیاتی 

برای شهرستان های تابعه استان در نظر گرفته شد.

با تلاش های پیگیر و مستمر مدیریت صنایع تبدیلی و غذایی و کارشناسان 
شهرستانی تا کنون تعداد 60 فقره موافقت اصولی با ظرفیت قریب به 130 
هزارتنُ صادر گردیده که تعداد 12 فقره از آنها منجر به صدور جواز تاسیس با 
ظرفیت  بالغ بر 46 هزارتنُ شده است و در سال جاری یک پروانه بهره برداری 

با ظرفیت 2100 تنُ صادر گردیده است.

برای ایجاد واحدهای صنایع فرآوری انگور بستر لازم در زمینه صدور مجوز 
در کل استان فراهم گردیده است که در صورت ابلاغ تسهیلات در این زمینه 

شاهد احداث واحدهای فرآوری انگور در استان خواهیم بود و بدین وسیله 
ارزش افزوده ایجاد شده در این زمینه نصیب تولید کنندگان و فعالان بخش 

خواهد شد.

  به منظور جلوگیری از تولید مازاد بر نیاز داخل و صادرات، برنامه شهرستانی 
میزان سطح زیرکشت محصولات و صیفی ابلاغ گردیده است که با اجرایی 
شدن این برنامه میزان تولیدات استان کفاف نیاز مردم و صادرات استان را 
خواهد نمود و مانع افزایش یا کاهش شدید قیمت ها خواهد گردید. بالتبع 
با تولید به اندازه محصولات زراعی و باغی محصولات غذایی و تبدیلی نیز به 
میزان نیاز تولید خواهد شد و از انبار شدن آن ها جلوگیری به عمل خواهد آمد.

قراردادی در جهت کاهش و کنترل سطح  ( توسعه کشت کشاورزی  الف 
زیرکشت برخی از محصولات 

ب ( اجرای طرح های الگوی کشت در جهت اصلاح الگوی کشت و جایگزین 
نمودن محصولات استراتژی از جمله کلزا و گلرنگ و کینوا به جای محصولات 

جالیزی و برنج
ج ( به کارگیری تعاونی ها و تشکل ها و استفاده از ظرفیت بالقوه آن ها در 
راستای ذخیره سازی محصولات در انبارها و سردخانه ها در زمان اوج تولید 

محصول
د ( تلاش در جهت برگزاری جشنواره ها و نمایشگاه ها در شناسایی تولیدات 
و محصولات کشاورزی استان و شهرستان  ها برای بازاریابی و ایجاد بازارهای 
جدید و برگزاری کلاس های ترویجی در بخش ها و مراکز جهاد کشاورزی 

درخصوص اجرای الگوی کشت، پرداخت تسهیلات، بذر و کود یارانه ای

ایجاد واحدهای صنایع غذایی
مهم ترین راهکار جلوگیری از خام فروشی محصولات کشاورزی 

گفتگو با مدیران
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از تولید و صادرات محصولات صنایع غذایی و    حمایت های این سازمان 
تبدیلی موجب گردیده طی سال جاری بیش از 80 درصد صادرات محصولات 
کشاورزی استان مربوط به محصولات صنایع غذایی و تبدیلی باشد و سیاست 
این سازمان نیز توسعه صادرات محصولات با ارزش افزوده بالا از جمله محصولات 
فرآوری شده صنایع غذایی و تبدیلی می باشد. در این زمینه سند توسعه صادرات 
محصولات کشاورزی با محوریت توسعه محصولات کشاورزی فرآوری شده نیز 

تدوین گردیده است.

محصولات  صادرات  توسعه  جهت  در  صادراتی  تسهیلات  پرداخت   ) الف 
صادرات محور

ب ( پرداخت مشوق های صادراتی در محصولاتی که تولید آن بیش از نیاز 
مصرف داخل کشور می باشد.

ج ( اجرای خریدهای توافقی در شرایط خاص در جهت کنترل بازار و جلوگیری 
از کاهش قیمت محصول در بازار که در سال زراعی جاری در مورد گوجه 
فرنگی به طور خاص صورت گرفت و 134 هزار تنُ محصول خریداری گردید.
د ( تلاش در جهت ایجاد زنجیره های تولید صادرات محور به خصوص در 

محصولات گلخانه ای 
ه ( پیگیری لازم در جهت کاهش تعرفه صادرات محصولات کشاورزی که در سال 
جاری درخصوص انجیر تحقق پیدا کرد و تعرفه صادرات حدود 50 درصد کاهش 

یافت.

  

  به تولید کنندگان و متقاضیان تولید محصول گواهی شده و استاندارد، 
20 درصد تخفیف بیمه محصولات کشاورزی تخصیص داده می شود، این افراد 
در اولویت استفاده از نهاده های یارانه ای، تسهیلات صندوق توسعه ملی و سایر 

تسهیلات قرار دارند.

دبیران طرح و مدیران پارسل موظفند خدمات فنی مشاوره ای رایگان در اختیار 
تولید کنندگان و متقاضیان تولید محصول گواهی شده و استاندارد قرار دهند.

تولیدکنندگان و متقاضیان تولید محصول گواهی شده و استاندارد، سالانه 
به لحاظ سلامت جسمی به صورت رایگان پایش می شوند که این امر در 

شهرستان سپیدان به صورت پایلوت شروع شده و در بقیه شهرستان ها نیز 
اجرایی خواهد شد. 

در مجموع 139 مورد پروانه کاربرد نشان حد مجاز آلاینده ها )پروانه گواهی 
استاندارد تشویقی( و گواهی ICM )مدیریت تلفیقی محصولات کشاورزی به 
عنوان گواهی محلی( در سطحی معادل 499/08 هکتار با تناژ 29516 تنُ 

حاصل گردید.

  

  ایجاد واحدهای صنایع کشاورزی از مهم ترین راهکارهای جلوگیری از 
خام فروشی محصولات کشاورزی است در این راستا همان طور که ذکر شد 
تهیه سند توسعه و در پی آن تهیه اولویت های سرمایه گذاری سالانه برای هر 
شهرستان یکی از مهم ترین راهکارهای ایجاد واحدهای صنایع کشاورزی و 

بالطبع جلوگیری از خام فروشی می باشد.

از دیگر مواردی در دستور کار سازمان جهاد کشاورزی قرار دارد تعیین اولویت 
ویژه می باشد، در سال 98 فرآوری انگور به عنوان اولویت ویژه در نظر گرفته 
شده که با عنایت  به میزان قابل توجه تولید انگور فرآوری آن جز برنامه کاری 

می باشد.

همچنین برگزاری همایش های سرمایه گذاری، پیگیری و حمایت از برگزاری 
نمایشگاه های مرتبط به طور ویژه، دعوت از سرمایه گذاران توانمند و ارائه 
مشاوره و  آموزش های انفرادی از دیگر فعالیت های سازمان جهاد کشاورزی 

می باشد.

  

  تا کنون 750 واحد صنعتی به بهره برداری رسیده است که این تعداد 
فرآوری  را  میلیون و 630 هزارتنُ محصولات کشاورزی  بر 4  بالغ  سالانه  
می کنند که این تعداد واحد صنعتی،  اشتغال مستقیم 9985 نفر را  ایجاد 

کرده است.

گفتنی است در استان فارس واحدهای صنعتی به بهره برداری رسیده  از تنوع 
مناسبی برخوردار است که شامل گروه های مختلف می باشد که در سال های 
مختلف با توجه به وضعیت کشت،  فعالیت آنها متفاوت است و هر زمان که 
مواد تولیدی استان کاهش یابد و یا تولیدی وجود نداشته باشد از استان های 

گفتگو با مدیران
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همجوار یا واردات محصولات کشاورزی استفاده می کنند.

به طور مثال برنج کوبی های استان، محصول مورد نیاز کارخانه را از استان 
نیز  وارداتی  برنج های  از  به ذکر است که  تامین می نمایند. لازم  خوزستان 
در اینگونه واحدها پوست گیری و بسته بندی شده و روانه بازار می گردد. 
و همچنین کارخانجات تولید رب گوجه فرنگی در زمان برداشت محصول از 
استان فارس مواد اولیه را تامین می نمایند و در مواقع دیگر از سایر استان ها 

نسبت به خرید گوجه فرنگی اقدام می نمایند.

شایان ذکر است استان فارس در صنایع تبدیلی رتبه  دوم را در جذب ماده 
خام و ظرفیت ایجاد شده در سطح کشور  را دارا می باشد.

با توجه به اینکه استان فارس استانی است که میزان تولید محصولات کشاورزی 
قابل توجهی دارد، در صورت فراهم شدن بستر مناسب از جمله تخصیص و 
ابلاغ به موقع تسهیلات می تواند ظرفیت بیشتری را در این زمینه ایجاد نماید. 

یکی دیگر از مواردی که می تواند در جهت راه اندازی واحد های صنعتی و 
همچنین رونق تولید موثر باشد تخصیص تسهیلات با سود تک رقمی است.

گفتگو با مدیران
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مهندس داریوش امیری
استاندارد  کل  اداره  انطباق  و  ارزیابی  معاونت 

فارس

یکی از وظایف معاونت ارزیابی و انطباق اداره کل استاندارد فارس در جهت 
استاندارد  سازی محصولات تولیدی حوزه صنایع غذایی، بازدید و بازرسی از 
واحدهای تولیدی است که در کل، سه نوع بازدید و بازرسی از واحد تولیدی 

انجام می شود.

1- بازدید اولیه: این بازدید پس از درخواست صدور پروانه و تکمیل مدارک 
در اداره کل توسط تیم ارزیابی انجام می شود. در بازدید اولیه نواقص احتمالی 
خط تولید، موارد مرتبط با GMP و نقص مربوط به آزمایشگاه به واحد تولیدی 
اعلام می شود، در صورت نداشتن نقص فنی و نقص مدارک و آمادگی واحد 

تولیدی، از محصول مورد درخواست نمونه برداری انجام می شود.

پس از اعلام نواقص مشاهده شده، در بازدید اولیه، واحد موظف است نواقص را 
برطرف و کتباً به اداره کل استاندارد اعلام نماید.

2- بازدید نهایی: پس از اعلام رفع نقص مجدداً توسط کارشناسان، بازدید 
نهایی انجام و در صورت رفع نقص و به شرط قبولی محصول در آزمون های 

مربوطه، پرونده واحد جهت طرح در کمیته علائم ارسال می گردد.

3- بازدید ادواری: مطابق برنامه های از پیش تعیین شده و به صورت منظم، 
کارشناسان اداره کل استاندارد به واحدهای تولیدی مراجعه و تمام خطوط 

تولید، آزمایشگاه و سالن های تولید را مورد بازرسی قرار می دهند.

نمونه برداری: نمونه برداری از واحد تولیدی یا به منظور صدور پروانه در 
ابتدای تولید یا بصورت ادواری مطابق دستورالعمل های مربوطه از محصولات 
غذایی تولیدی انجام می شود. علاوه بر نمونه برداری ادواری یک نمونه برداری 
دیگری وجود دارد که از سطح بازار محصولات واحدهای تولیدی داخل و خارج 

استان در قالب طرحی به نام طرح طاها انجام و مورد آزمون قرار می گیرد.

آزمون: محصولات نمونه برداری شده از واحد تولیدی یا از مراکز عرضه کالا 

در آزمایشگاه های مجهز اداره کل و آزمایشگاه های همکار مورد آزمون قرار 
می گیرد. محصولات در صورت مغایرت نتایج آزمون با استانداردهای مربوطه، 
به واحدهای تولیدی تذکر، اخطار داده می شود و در صورت لزوم نسبت به 

تعلیق و یا ابطال واحد اقدام می گردد.

آموزش مسئولین کنترل کیفیت: مدیران کنترل کیفیت واحدهای تولیدی 
در بدو استخدام، حتما در زمینه کاری مربوطه آموزش های لازم را مطابق با 
استانداردهای ملی طی می کنند. این آموزش ها در زمینه آزمون و در زمینه 

کنترل کیفیت می باشد.

ارائه خدمات مشاوره ای به واحدهای تولیدی در راستای استانداردسازی: 
کارشناسان این اداره کل در ارتباط با استانداردسازی محصولات غذایی به صورت 
مستمر خدمات مشاوره ای به واحدهای تولیدی ارائه می نماید. این خدمات در 
ارتباط با کنترل کیفیت خط تولید، آزمون و موارد مربوط به GMP و ..... می باشد.

در  بازرسی:  شرکت های  و  همکار  آزمایشگاه های  صلاحیت  تایید 
راستای اجرای اصل 44 قانون و خصوصی سازی، سازمان استاندارد نیز به تبع 
قانون، بخشی از وظایف قانونی خود را برون سپاری نموده است. این اداره کل 
نیز از خدمات بخش خصوصی در زمینه انجام آزمون، نمونه برداری از واحدهای 
بخش های  صلاحیت  تایید  می کند.  استفاده  بازرسی  شرکت های  تولیدی، 
خصوصی در قالب آزمایشگاه همکار و یا شرکت بازرسی توسط کارشناسان 
خبره ی این اداره کل انجام می گردد. بدیهی است واگذاری امور پس از تایید 

صلاحیت و صدور گواهینامه های مربوطه نیز انجام می شود.

کنترل نتایج آزمون صادره از آزمایشگاه همکار: نتایج آزمون انجام شده 
توسط آزمایشگاه های همکار در سامانه سینا ثبت و پس از رویت و تایید توسط 
کارشناسان مربوطه به اطلاع واحد تولیدی رسانده می شود، بدیهی است در 

صورت مغایرت، اقدام قانونی لازم نیز توسط کارشناسان انجام می شود.

واحدهای تولیدی صنایع غذایی نسبت به دریافت 
نشان حلال در استان پیش قدم شوند
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کنترل نتایج آزمون انجام شده در واحد تولیدی: نتایج آزمونی که توسط 
واحد تولیدی انجام می شود هم در واحد تولیدی کنترل خواهد شد و هم 
واحد موظف است به صورت منظم به اداره کل استاندارد ارسال نماید. کنترل 
این نتایج یکی دیگر از فعالیت های کارشناسان حوزه معاونت ارزیابی و انطباق 

است.

بازدید و نمونه برداری از مراکز عرضه کالا در قالب طرح کالاها: انجام 
این طرح  به منظور کنترل کیفیت کالاهای تولید شده در بازار انجام می شود. 
به مراکز فروش مواد غذایی، شرایط  با مراجعه  این مرحله کارشناسان  در 
نگهداری فرآورده تولیدی را کنترل می کنند و در صورت نیاز جهت آزمون 

از فرآورده مورد نظر نمونه برداری انجام می دهند.)نمونه را خرید می کنند(

صدور گواهی استاندارد حلال: صدور گواهی حلال از وظایفی است که 
مطابق با قانون تقویت و توسعه نظام استانداردسازی ایران تنها به سازمان 
استاندارد واگذار شده است. صدور این گواهی در حوزه قضاوت ارزیابی انطباق 

انجام می شود.

باقی مانده آلاینده ها و صدور پروانه  کنترل  کنترل باقی مانده آلاینده ها: 
استاندارد حد مجاز آلاینده که از نظر فلزات سنگین، باقی مانده سموم دفع 
آفات کشاورزی، نیتریت، نیترات و .... انجام می شود، یکی دیگر از فعالیت های 
حوزه معاونت ارزیابی انطباق اداره کل استاندارد است که در حوزه محصولات 
کشاورزی و با همکاری سازمان جهاد کشاورزی انجام می گیرد که در حال 
حاضر تمرکز استان به هشت محصول بوده و منجر به صدور تعدادی پروانه 

شده است. 

حضور در کارگروه های مرتبط استانی: کارشناسان حوزه این معاونت به 
صورت مرتبط و بر اساس نیاز و نیز بر اساس تفاهم نامه های منعقد، در جلسات 

و کارگروه های استانی شرکت می کنند. 

  یک واحد تولیدی در حوزه ی صنایع غذایی برای اخذ پروانه بایستی 
دارای شرایط زیر باشد:

1- داشتن زیر ساخت های مناسب مانند سالن تولید، خط تولید، انبارهای 
مواد اولیه و محصول نهایی  

2- دارا بودن آزمایشگاه مناسب برای کنترل کیفیت مواد اولیه، محصول 
و  تجهیز  مربوط،  استانداردهای  اساس  بر  نهایی  محصول  و  تولید  حین 

کنترل این آزمایشگاه بر اساس استاندارد مربوطه انجام می شود.
3- دارا بودن سیستم کنترل کیفیت و به تبع آن مسئول کنترل کیفیت با 
رشته تحصیلی مرتبط، مسئول کنترل کیفیت طی آموزش  های لازم و اخذ 
تاییدیه و گواهینامه تایید صلاحیت مجاز به فعالیت در واحدهای تولیدی 

می باشد. این آموزش ها توسط اداره کل استاندارد در آزمایشگاه های اداره 
کل و همکار که دارای مجوز آموزشی به مسئولین فنی می باشند بصورت 

تئوری و عملی انجام می گیرد.  

  واردات مواد غذایی در کشور ما به دو صورت انجام می شود، حالت اول 
این است که محصول دارای گواهی بازرسی در مبدا )coi( می باشد که از 
طریق سامانه برای استاندارد ارسال می شود و کارشناس استاندارد مدارک 
را مورد بررسی قرار می دهد، چنانچه مشکلی وجود نداشته باشد اقدام به 
ترخیص کالا می کند، در غیر این صورت کارشناس مربوطه اقدام به نمونه 
برداری و انجام آزمون برابر استانداردهای موجود می نماید و در صورت قبولی 

در نتایج، کالا ترخیص می شود.

حالت دوم مربوط به کالاهایی است که گواهی بازرسی در مبدا )coi( ندارند، 
در این صورت کارشناس استاندارد نسبت به نمونه برداری محصول از گمرک 
اقدام و پس از انجام آزمون های لازم برابر استاندارد مربوطه و در صورت عدم 

مغایرت با استانداردها، نسبت به ترخیص کالا اقدام می نماید. 

  در حوزه صنایع غذایی در استان فارس 795 پروانه وجود دارد که از 
ابتدای سال 98 تا کنون 90 پروانه صادر گردیده، از این 90 پروانه تعداد 
نیز  مجوز   88 همچنین  است،  تشویقی  پروانه   12 و  اجباری  پروانه   78

صادر شده است.
 اما تعداد پروانه های باطل شده، عبارتند از 120 پروانه که از این تعداد 
102 پروانه اجباری و 18 پروانه تشویقی است، همچنین تعداد 88 پروانه 
پروانه   20 و  اجباری  تعداد  این  از  پروانه   66 که  است  شده  تعلیق  نیز 

تشویقی است.

ابطال این پروانه ها بیشتر به علت عدم تولید، عدم کیفیت لازم و کسب 
از  حمایت  راستای  در  دارد  سعی  کل  اداره  این  می باشد.  منفی  امتیاز 
نشود؛  باطل  واحدها  پروانه  که  نماید  برنامه ریزی  طوری  تولیدکنندگان 
حتی قبل از ابطال یک پروانه علاوه بر انجام مکاتبات لازم، با مدیر واحد 
تولیدی از طریق تماس تلفنی اطلاع رسانی کرده و اقدامات لازم در جهت 
جلوگیری از ابطال پروانه صورت می گیرد. که در نهایت در صورت اصلاح 

نشدن این موارد، پروانه باطل خواهد شد.

   محصولات مشمول استاندارد، دارای علامت استاندارد بر روی بسته بندی 
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می باشند که مصرف کنندگان هنگام خرید باید دقت کافی داشته باشند که 
محصولات فاقد علامت استاندارد را خریداری نکنند. علاوه بر این در زیر 
علامت استاندارد درج شده بر روی بسته بندی محصولات غذایی، یک کد 
10 رقمی وجود دارد که مصرف کنندگان می توانند با پیامک این کد به 
شماره 10001517، از اصالت محصول و اعتبار پروانه اطمینان حاصل کنند 
که با پیامک این کد، نام محصول، تاریخ اعتبار پروانه، استان و محل استقرار 

واحد برای مصرف کننده مشخص خواهد شد. 

نظیر:  اقداماتی  بایستی  استاندارد  پروانه  اخذ  برای  تولیدکنندگان    
تکمیل آزمایشگاه، مناسب سازی محل تولید و انبارها و سایر اقدامات را 
انجام دهند. یکی از مشکلات عدیده ای که اکثر تولید کنندگان با آن روبرو 
بودن  هزینه بر  دلیل  به  آن ها  آزمایشگاه های  بودن  تکمیل  عدم  هستند، 
تجهیزات آزمایشگاهی یا زمان بر بودن تکمیل آن است که در این راستا 
این اداره کل به واحدهای تولیدی این امکان را می دهد تا به طور موقت 
با انعقاد قرارداد از امکانات سایر آزمایشگاه ها استفاده کنند تا بعداً بتوانند 

آزمایشگاه خود را به موازات فعالیت تولیدی تکمیل نمایند.

از دیگر مشکلات واحدهای تولیدی، نداشتن مجوزهای لازم سایر ادارات و 
سازمان ها است که در این راستا نیز اداره کل استاندارد تا حد ممکن و با 

در نظر گرفتن قوانین، با واحدهای متقاضی همکاری می نماید.

اداره  این  که  است  پروانه  اخذ  برای  لازم  زمان  مشکلات،  از  دیگر  یکی 
کل با تمهیدات لازم و با استفاده از ظرفیت آزمایشگاه های اداره و سایر 
زمانی  فاصله  کم ترین  در  که  دارد  آن  بر  سعی  همکار  آزمایشگاه های 

نمونه برداری را انجام و نسبت به صدور نتایج آزمون اقدام نماید.

از دیگر مشکلات واحدها تایید صلاحیت مسئولین کنترل کیفیت است که 
در جهت کمک به واحدهای تولیدی و روان سازی کارها چنانچه واحدهای 

صنایع غذایی از طرف اداره نظارت بر مواد غذایی، آشامیدنی، آرایشی و 
بهداشتی دانشگاه علوم پزشکی به عنوان مدیر فنی تایید صلاحیت شده 
به  نیازی  و  قرار می گیرند  تایید  مورد  نیز  اداره کل  این  از طرف  باشند، 

آموزش مجدد ندارند.

  در کشورهای مسلمان فرض بر این است که تمامی محصولات غذایی 
حلال هستند مگر اینکه خلاف آن ثابت شود، اما واحدهای تولیدی برای 
اینکه بتوانند بازار خوبی در دنیا و به خصوص در کشورهای اسلامی داشته 
باشند بهتر است استاندارد حلال را نیز دریافت نمایند. استاندارد حلال در 
حال حاضر تشویقی است و برابر آیین نامه اجرایی قانون تقویت و توسعه نظام 
استاندارد سازی، مصوب هیات وزیران، تنها مرجع صدور هرگونه گواهی و 
نشان حلال و نظارت بر آن در کشور منحصراً با اداره استاندارد است که در 
تمام کشورهای اسلامی نیز مسئولیت صدور گواهی حلال را به استاندارد آن 
کشور واگذار نموده اند، در حال حاضر در کشور ما محصولاتی که شامل ذبح 
و صید می باشند، گواهی نامه استاندارد آنها توسط سازمان ملی استاندارد و 
نماینده محترم ولی فقیه در جهاد کشاورزی بصورت مشترک صادر می شود 
اداره کل  تنها متولی  برای سایر محصولات غذایی  اما صدور نشان حلال 

استاندارد است.

در حال حاضر در استان فارس برای 2 واحد بسته بندی مرغ ، استاندارد حلال 
صادر شده است و پرونده 6 واحد تولیدی) تولید و بسته بندی آب معدنی، 

کنسرویجات، لبنیات و ....( در دست اقدام می باشد.

توصیه ما به واحدهای تولیدی این است که نسبت به دریافت علامت حلال 
کیفیت  کنترل  دارای سیستم  که  واحدهایی  شوند.  قدم  پیش  استان  در 
مناسب و پروانه کاربرد علامت استاندارد می باشند، راحت تر می  توانند پروانه 

حلال را دریافت کنند.   



G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

19

مهندس عبدالرضا دیداری
و  غذایی  صنایع  کارفرمایی  صنفی  انجمن  دبیر 

تبدیلی استان فارس

رونیز  شهر  در  استهبان  شهرستان  سال1350  متولد  دیداری،  عبدالرضا 
تحصیلات ابتدایی تا دوران متوسطه را در محل زادگاهش سپری کرد و از سال 
1370 وارد دانشگاه شیراز شد. اولین فعالیت در حوزه کسب و کار را با مدیر 
عاملی شرکت حمل و نقل شروع و نهایتا با تمام شدن تحصیلات از سال 1375 
فعالیت خود را با ورود به شرکت دشت مرغاب از گروه تولیدی یک و یک شروع 
کرد. در دوران ده ساله فعالیت در شرکت یک و یک با پشت سر گذاشتن تمام 
سختی ها و چالش هایی که داشت در کنار استاد و یار دیرینه اش آقای مهندس 
رازقی، آموخته های علمی را با تجارب ارزنده مدیران و کارکنان با سابقه یک 
و یک عجین نمود که حاصل این فرایند نقشه راهی جهت ورود به کسب و 
کارهای جدید گردید. از سال 1384 مدیر عاملی شرکت جهان کولا را به عهده 
گرفت و پس از 5 سال فعالیت در گروه آشامیدنی با شروع فعالیتی جدید در 
شهر سپیدان مدیر عامل شرکت جنوب اتانول که تولید کننده محصولات 
تخمیری و تقطیری بود را عهده دار شد و همزمان به عنوان نائب رئیس انجمن 
اتانول ایران با بهره گیری از تجربیات همکارانش در این رشته صادرات اتانول به 
کشورهای آسیای میانه رقم زد که می توان به عنوان رونق صنعت اتانول در آن 
مقطع نام برد. از سال 1393 مجددا در کنار آقای مهندس رازقی فعالیت خود 
را در شاخه صنعت فرآورده های پروتئینی و غذای آماده در شرکت ستاره یخی 
آسیا و شرکت ون گستر از گروه تولیدی ب.آ آغاز نمود. همزمان با فعالیت در 
صنعت از آنجائی که از زمان دانش آموزی علاقه خاصی به فعالیت های اجتماعی 
داشت در انجمن های تخصصی با سمت هیات مدیره یا بازرس، همکاری در 
کنار بزرگان صنعت برایش فراهم گردید، از جمله: انجمن صنفی کارفرمایی 
انجمن های صنفی کارفرمایی  صنایع غذایی و تبدیلی استان فارس، کانون 
استان فارس، انجمن صنفی کارفرمایی تولید کنندگان اتانول ایران، انجمن 
صنعت پخش فارس، بوشهر، کهگیلویه و بویر احمد، نماینده کارفرمایان در 
هیات های تشخیص و حل اختلاف اداره کار شیراز، نماینده کانون انجمن های 

صنفی در کمیته تجدید نظر مشاغل سخت و زیان آور در استان فارس و کمیته 
تعیین صلاحیت انجمن مسئولین فنی، هیئت مدیره بنیاد مردمی دانشگاه 

شیراز و عضویت در کارگروه های تخصصی اتاق بازرگانی شیراز

  انجمن صنفی کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیلی استان فارس که به عنوان 
نماینده بخش خصوصی صنعت غذا در فارس فعالیت خود را از سال 1382آغاز 
کرد با توجه به شرح وظایف مندرج در اساسنامه به طور خاص نسبت به رفع 
موانع و مشکلات و چالش های موجود در صنعت غذا با همت هیات مدیره و 
اعضا و تعامل با مسئولین استانی و با در نظر گرفتن شرایط حاکم بر اقتصاد، 
سعی کرده است با ارائه راهکارهای عملیاتی، راه های توسعه و شکوفایی صنعت 

غذا را دنبال نماید.

  مستند به بند 5 اساس نامه، هر شرکتی با هر گونه فعالیت مرتبط با صنعت 
غذا که دارای مجوز از ادارات ذیربط از جمله سازمان صمت، جهاد کشاورزی، 
سازمان دامپزشکی و ..... باشند می تواند با درخواست کتبی در جمع کارفرمایان 
صنعت غذای استان با پذیرش شرایط عضویت، عضو شود.)حقیقی یا حقوقی(

انجمن صنفی کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیلی استان فارس، 
نماینده بخش خصوصی صنعت غذا

گفتگو با مدیران
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  قطعا عضویت در تشکل های بخش خصوصی زمینه های تقویت و رشد و 
شکوفایی کسب و کارها در پرتو فراگیری از نظرات متخصصان صنعت در قالب 
بهره گیری از خرد جمعی می تواند زمینه های ارتباط با ساختار مدیریتی کلان 
کشور در جهت برنامه ریزی و تصویب قوانین در راستای روان سازی و شفافیت 

توسعه کسب و کارها نقش موثری را ایفا نماید.

  1- احصاء مشکلات اعضا و انتقال به مراجع ذیصلاح قانونی
2- بررسی و تجزیه و تحلیل آئین نامه ها و دستورالعمل ها و قوانین ابلاغی 
توسط مراجع قانونی و انعکاس نظرات بخش خصوصی در شفاف سازی موارد 

مرتبط با صنعت غذا در حوزه استانی و کشوری

  1- رقابتی کردن اقتصاد کشور از جمله راه کارهای نجات اقتصاد است. باید 
انحصار را برچینیم و رقابت را جایگزین کنیم.

2- اعتماد و اطمینان به عملکرد بخش خصوصی توسط حاکمیت و کارگزاران 
و نهادینه کردن حقوق مالکیت معنوی صاحبان کسب و کار، در راستای تولید 

ثروت قانونی
3- مهار تورم، خروج از رکود و رونق بازار

4- تسهیل در ورود سرمایه به داخل کشور که منجر به سرمایه گذاری شود که 
مستلزم ایجاد وحدت رویه در تصمیم گیری سران سه قوه است.

5- مشارکت سیستم بانکی در سرمایه گذاری بخش خصوصی
6- شفاف سازی اقتصادی و خروج اقتصاد از زیر سایه ی سیاست و دوری از 

قاچاق فربگی اقتصاد زیرزمینی
7- گسترده شدن چتر عدالت مالیاتی بر همه امورات کشور

8- خصوصی سازی به معنای واقعی در اجرای پیاده سازی واقعی و نهادینه 
کردن اصل 44

9- پرهیز از شعار گرایی و سیاست گذاری صریح و شفاف برای رفع تعارض 
منابع و مبارزه همه جانبه با فساد

10-  تعامل با جهان با حفظ حاکمیت و تاکید بر توسعه صادرات 
11- متناسب سازی نرخ بهره و تورم
12- آزاد سازی قیمت کالا و نرخ ارز

  1- ارزیابی و بازبینی طرح کسب و کارهای موجود در راستای شناسایی 
ریسک های رکود و چابک کردن سازمان های تحت مدیریت با نگاه استراتژیک 

توسعه ای در تمامی حوزه های سازمان 
2- توسعه در مدیریت، فرآیندها، زیرساخت ها، ساختارهای مالی و تامین منابع

3- سرمایه گذاری در استارتاپ های مرتبط با صنایع غذایی
4- ورود شرکت های صنایع غذایی در بازار سرمایه

  اهداف و برنامه  های در حال اجرای انجمن صنفی کارفرمایی صنایع غذایی 
فارس به شرح زیر می باشد:

1- مشمولیت معافیت مالیات ارزش افزوده در صنایع تبدیلی
2- کاهش حق بیمه سهم کارفرما

3- اصلاح قوانین کار و تجارت  

گفتگو با مدیران



G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

21

گفتگو با واحد برتر

شرکت زرین غزال )دایتی _ آپادا(
واحد نمونه روز جهانی استاندارد

گفتگو با علی محمد ابراهیمی
مدیرعامل شرکت

علی محمد ابراهیمی متولد سال 1346، دانش آموخته رشته مهندسی عمران، 
عضو هیئت مدیره گروه صنعتی غزال و مدیرعامل شرکت زرین غزال می باشد.

شرکت زرین غزال در زیربنایی بیش از 70000 متر مربع به مساحت 12 
هکتار ساخته شده است. آغاز تولید این شرکت در بخش بستنی از سال 
1384 و در بخش لبنیات از سال 1387 می باشد. در حال حاضر بیش از 
4500 نفر پرسنل در این شرکت و شبکه های توزیع مشغول به فعالیت 
می باشند و دارای توان تولید بیش از 300 تنُ بستنی و 500 تنُ لبنیات 

در روز است.
بستنی دایتی ابتدا با 13 محصول جدید راهی بازار گردید و اکنون بیش 
از 80 مدل از انواع بستنی با بالاترین کیفیت و بالاترین سطح استاندارد 
جهانی و داخلی تولید و عرضه می گردد. در حوزه لبنیات نیز برند آپادا 
انواع شیر و شیرکاکائو، ماست و  محصولات خود را در دسته بندی های 
ماست های طعم دار، دوغ و انواع پنیر تولید و به بازار عرضه می نماید. در 

ادامه به گفتگو با مدیرعامل این شرکت می پردازیم.

  حوزه های توزیع و عرضه محصولات شرکت را به لحاظ جغرافیایی 
شرح دهید.

  محصولات شرکت زرین غزال با نام های تجاری بستنی دایتی و لبنیات 
آپادا تقریبا در اقصی نقاط کشور توزیع و در اختیار مصرف کنندگان و سبد 

غذایی خانواده ها قرار می گیرند.

  در حوزه صادرات، فعالیت شرکت به چه صورت است؟ برای 
توسعه این بخش چه برنامه هایی را مد نظر قرار داده اید؟

  عمده صادرات محصولات شرکت زرین غزال به کشور عراق، کشورهای 
می باشد،  و...  عمان  قطر،  عربی،  متحده  امارات  مانند  فارس  حوزه خلیج 
در  نیز  برنامه هایی  و  طرح ها  شرکت،  رویکردهای  به  توجه  با  همچنین 

خصوص گسترش و توسعه بازار صادراتی وجود دارد.

  شرکت شما با بهره گیری از چه استانداردهایی توانسته سطح 
کیفیت محصولات خود را ارتقا دهد؟

  تمام استانداردهای سازمان غذا و دارو، اداره استاندارد ملی و همچنین 
استانداردهای اداره نظارت بر مواد غذایی و آشامیدنی و بهداشتی و همچنین 
استانداردهای جهانی حلال، ISO9001 ، ISO22000 ، HACCP و... در 
مدیریت سیستم ها و فرآیندهای شرکت زرین غزال مورد بهره گیری قرار 

می گیرند.

  در فرایند تولید فرآورده های لبنی با در نظر گرفتن بالاترین 
استانداردهای کیفی، از چه روش های نوینی برای موفقیت کار 

خود بهره گرفته اید؟
که  است  متعهد  و  معتقد  ارزش هایی  به  شرکت  این  بگویم  باید    
مهم ترین این ارزش ها احترام به انسان ها و حقوق آن ها در مقام مشتری و 
مصرف کننده است. همین نگرش باعث می شود ما بهترین نیروی انسانی 
متخصص را با وسواس برای تولید محصولات انتخاب کنیم، سالم ترین و 
بهترین مواد اولیه را تامین کنیم و به روزترین تجهیزات، خطوط تولید 
و استانداردها و تکنولوژی های آزمایش کنترل کیفیت را به کار گیریم و 
کیفیت محصول را از خط تولید تا مصرف کننده نهایی در بالاترین درجه 
شیر  تامین  دامداری  که  مطلب  این  به  توجه  با  همچنین  کنیم.  حفظ 
مستقیم  نظارت  و  کنترل  و  مالکیت  در  غزال  زرین  محصولات  مصرفی 
شرکت می باشد، این مورد نیز در سلامت و کیفیت محصول نهایی نقش 
از ویژگی های  از مواد نگهدارنده،  ایفا می کند. عدم استفاده  به سزایی را 

دیگر بستنی های دایتی و لبنیات آپادا می باشد.

  از نظر شما، نوع بسته بندی محصولات لبنی چگونه می   تواند 
در جذب مصرف کنندگان تاثیرگذار باشد؟

  پارامترهای زیادی در خصوص اثر گذار بودن بسته بندی وجود دارد که 

بزرگترین افتخار ما اعتماد مصرف کنندگانمان است
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زیبایی و جذابیت ظاهری در زمینه طراحی و استفاده از موارد گرافیکی، 
برای مصرف کننده،  بندی  راحتی خواندن مطالب درج شده روی بسته 
تشخیص آسان در کنار سایر محصولات چیده شده در فروشگاه ها، فرم 
استفاده  امکان  و  آسان  نگهداری  و  بسته بندی جهت حمل  قالب  و  بدنه 
بهینه و حداکثری از محصول درون بسته بندی و حفاظت و نگهداری از 

محصول به بهترین شکل را می توان از این عوامل دانست.

  در ارائه محصولات به جامعه مصرف کنندگان، جایگاه برتری 
در حوزه استاندارد، چگونه می تواند معرف خوبی برای محصولات 

باشد؟
  استاندارد اعتماد و اطمینانی است که همه اقشار جامعه توجه بسیاری 
ناپذیری  انکار  ارزش  و  عنوان، جایگاه  این  داشتن  بالطبع  و  دارند  آن  به 
بنا می سازد که موجب میل و ترویج  از نشان تجاری در ذهن مشتریان 

محصولات آن خواهد بود.

  در زمینه ارائه طعم ها و محصولات جدید تا کنون چه برنامه ها 
و فعالیت هایی داشته اید؟ و چگونه توانسته اید در این زمینه موفق 

باشید؟
برنامه ریزی کوتاه مدت پس    واحد تحقیق و توسعه زرین غزال در 
از دریافت اطلاعات بازار از واحد بازاریابی اقدام به ارتقاء و بهبود کیفیت 
محصولات می نماید و در برنامه ریزی بلند مدت نوآوری و تولید محصولات 
آپادا  لبنیات  و  دایتی  بستنی  دارد.  قرار  واحد  این  کار  دستور  در  جدید 
و  هست  و  بوده  پیشرو  حضور  بدو  از  غذایی  فرآورده  های  صنعت  در 
همچنان پیشرو خواهد بود. بهبود، اصلاح، بالا بردن و کنترل کیفیت و 
تنوع، جزء برنامه های همیشگی شرکت است و اگر چه به خاطر مباحث 
به مردم  بیان کرد ولی می توانم  را  آتی  برنامه های  نمی توان همه  رقابت 
عزیز بگویم که همیشه از دایتی محصولات جدید خواهند دید و بهترین 
محصولات را برایشان تدارک می بینیم چون واقعاً مردم ایران را همانطور 

که در شعار شرکت بیان شده »شایسته بهترین ها« می دانیم.

چه  کنون  تا  شما  روی  پیش  تنگناهای  و  مشکلات  اصلی ترین   
استفاده  راهکار هایی  چه  از  مشکلات  این  حل  برای  و  بوده 

نموده اید؟
  وجود بروکراسی های اداری و قوانین دست و پا گیر حاکم در ادارات 
و وزارتخانه ها و عدم همکاری های لازم و مسیر ناهموار برای اخد مجوزها 
موانع دانست. بحث سرمایه در  این  از جمله  نیز می توان  را  تاییدیه ها  و 
و  آن دست  با  تولید کننده ای  واحد  است که هر  مواردی  از  نیز  گردش 
مالیات  و همچنین  مالیاتی کشور  قوانین  و  نرم می کند، مشکلات  پنجه 
ارزش افزوده با اینکه دولت طرح بسیار خوبی برای آن در نظر گرفته بود، 
اما آن را به نتیجه نهایی نرساند و نتیجه ی جالبی نیز نداشت هم می شود 

به موانعی که بر سر راه وجود دارد اضافه کرد. بحث نوسانات قیمت ها و 
تصمیم ها و بخش نامه های یک شبه ای که دولت اتخاذ می کند نیز طبیعتاً 
چالش های زیادی را برای ما ایجاد می کند. راهکاری هم که در حال حاضر 
در  شرایط  داشتن  نگه  و  کنترل  در  است سعی  گرفته  پیش  در  شرکت 

بهترین صورت با توجه به وضعیت موجود می باشد.

طی  شرکت  توسط  شده  کسب  موفقیت های  و  افتخارات   
سال های اخیر در چه زمینه هایی بوده است؟

  بزرگترین افتخار ما اعتمادیست که مصرف کنندگانمان به ما دارند 
و بر همین افتخار است که سایر نهادها و ارگان ها افتخارات ارزنده ای را 
نصیب دایتی و آپادا کرده اند. از جمله این افتخارات نشان کارآفرین نمونه 
کشور، واحد نمونه صنایع لبنی استان از سال 1387 تا کنون از سوی اداره 
نظارت بر مواد غذایی، آشامیدنی و بهداشتی استان فارس، گواهی تایید 
غذایی،  بازاریابی صنایع  مدیریت  زرین  لوح  آزمایشگاه همکار،  صلاحیت 
واحد نمونه ملی و استانی صادرات در سال های 96 و 97، تندیس زرین 
حمایت از حقوق مصرف کنندگان برای دوره های متوالی را می توان نام 

برد.

  اهداف و آرمان های آینده شما در شرکت چیست؟
  چنان که شعار دایتی »شما شایسته بهترین ها هستید« و آپادا »بهترین 
برای بهترین ها« است، نشان می دهد که در دایتی حرکت به سوی بهتر و 
بهترین، یک ارزش راهبردی است. من و همکارانم هر روز مشغول طراحی، 
بررسی و مطالعه راهکارهایی برای رضایت مصرف کنندگان و بهبود کمی 
و کیفی محصولاتمان هستیم. شاهد این ادعا هم عملکرد چندین ساله ی 
دایتی در این بازار است. نوآوری های ما حتی در صنعت بستنی و لبنیات 
برای سایر تولید کنندگان نیز پوشیده نیست. همینطور که می بینید نگاه 
ما به افزایش کیفیت تازگی ندارد و با برنامه خاصی در پی افزایش کیفیت 

و گسترش بازار بستنی و لبنیات هستیم.

گفتگو با واحد برتر
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شرکت دبش مرودشت
واحد نمونه روز جهانی غذا

گفتگو با مهران استخر
مدیرعامل شرکت

مرودشت  دبش  شرکت  مدیرعامل   1342 سال  متولد  استخر  مهران 
دارای تحصیلات دیپلم و 22 سال سابقه فعالیت در زمینه تولید، توزیع 
فعالیت  نیز  صنعت  در  این  از  قبل  که  می باشد  غذایی  مواد  صادرات  و 
داشته اند. وی در سال 1374 در زمینه خرید و فروش گوجه فرنگی شروع 
به کار کرده و طی یک سری اتفاقاتی که بعد از آن صورت گرفت، باعث 
شد به جای دریافت نقدی مطالبات خود از یک شرکت تولیدی رب گوجه 
فرنگی، محصولات آن شرکت را دریافت نماید که همین امر باعث ورود 
به بازارهای صادراتی شد. از سال 1376 وارد صادرات رب گوجه فرنگی 
به کشور عراق شد و پس از آن تصمیم به ورود به عرضه تولید و صادرات 

رب گوجه فرنگی گرفت. 

شرکت صنایع غذایی دبش مرودشت در سال 1383 تحت عنوان تولید، 
توزیع، صادرات و واردات کلیه صنایع غذایی به ثبت رسید، در سال 1395 
در زمینی به وسعت 5 هکتار و تقریبا 9000 متر زیربنا و با نصب آخرین 
ماشین آلات روز دنیا راه اندازی و با حدود 60 نفر نیروی انسانی بصورت 
ثابت و در فصل های تولید 100 نفر پرسنل در سال  1396 شروع به کار 
کرد. این کارخانه با استفاده از 600000 کیلوگرم مواد اولیه همچنین با 
از 500 تنُ گوجه فرنگی مرغوب بصورت روزانه تولید دارد. در  استفاده 

ادامه به گفتگو با مدیرعامل این شرکت خواهیم پرداخت. 

  محصولات شرکت را به صورت کامل معرفی نمایید.
  محصولات شرکت شامل رب گوجه فرنگی، سس کچاپ، سس گوجه 
انار  رب  و  شوریجات  ترشیجات،  انواع  شده،  فراوری  زیتون  تند،  فرنگی 

می باشد.

لحاظ  به  را  شرکت  محصولات  عرضه  و  توزیع  حوزه های   
جغرافیایی شرح دهید.

و  فارس  خلیج  حاشیه  کشورهای  حوزه  در  بیشتر  ما  توزیع  حوزه    

و  افغانستان  عراق،  کشورهای  به  توزیع  اخیر  سال  چند  طی  همچنین 
تقریبا  و  می گیرد  صورت  محصولات  صادرات  و  فعالیت  بیشتر  پاکستان 
حدود 22 سال است که با این کشورها در زمینه صادرات محصولات در 
ارتباط هستیم. مشتری های ما در این کشورها بصورت دائمی و طولانی 

مدت می باشند.

  استانداردهای مورد بهره گیری در جهت حفظ سطح کیفیت و 
سلامت محصولات شرکت را شرح دهید. 

  ما با استفاده از استانداردهای داخلی اداره نظارت و اداره استاندارد و 
iso ها استفاده می کنیم و همچنین با در نظر گرفتن ذائقه و نیاز جامعه 

هدف صادرات محصولاتمان از نوع بسته بندی و سطح کیفیت و استاندارد 
مورد نیاز رعایت می شود، علاوه بر استانداردهای داخل کشور خود، به ذائقه 
و سلایق کشورهای هدف صادرات محصولات نیز توجه کرده و تمامی اصول 

را رعایت می کنیم.

  در حوزه صادرات انواع کنسرویجات به خصوص رب گوجه 
فرنگی چه برنامه هایی را در نظر دارید؟  

  یکی از نقاط ضعف موجود در صنایع غذایی کشورمان، نوع بسته بندی 
و نبود بسته بندی مناسب می باشد، بسیاری از رقبای ما در سطح بین المللی 
شاید از نظر کیفیت محصولات به پای محصولات ایرانی نرسند اما در زمینه 
بسته بندی برنامه ریزی ها و سرمایه گذاری های زیادی داشته اند، متاسفانه در 
کشور ما به دلیل ضعف در بسته بندی محصولات و نبود ماشین آلات جدید 
بسته بندی، در زمینه صادرات دچار مشکل هستیم که اگر در این حوزه 
سرمایه گذاری و برنامه ریزی شود مطمئنا جایگاه بهتری در سطح جهانی 

خواهیم داشت. 

برخورد مناسب با مشتریان، یکی از دلایل مهم موفقیت

گفتگو با واحد برتر
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و  فناوری ها  از چه  فرنگی  بسته بندی رب گوجه  و  تولید    در 
روش هایی برای حفظ کیفیت و سلامت محصولات بهره گرفته اید؟ 
  ما در تولید و بسته بندی رب گوجه فرنگی از آخرین تکنولوژی های روز 
دنیا و بهترین مواد اولیه استفاده کرده ایم، از جمله بهترین روش های کیفیت 
در زمینه صافی ها و نوع پاستوریزه کردن و ماشین آلات روز دنیا برای تولید 

بهره گرفته ایم. 

       اصلی ترین مشکلات و تنگناهای پیش روی شما، تاکنون چه بوده 

و برای حل این مشکلات از چه راهکار هایی استفاده نموده اید؟  
  اقتصاد هر کشوری در دنیا مشروط به این می تواند پا برجا و قدرتمند 
باشد که در آن کشور تولید رونق داشته باشد و این مهم در صورتی امکان 
پذیر خواهد بود که بخش خصوصی در این زمینه سرمایه گذاری کند و 
بخش خصوصی مشروط به این سرمایه گذاری خواهد کرد که امنیت شغلی 
در آن کشور حکم فرما باشد، در حال حاضر مشکل اصلی ما در مواقعی است 
که کلی برنامه ریزی برای اهداف خود می کنیم اما ممکن است یک شبه و 
با صدور یک بخش نامه تمام آن برنامه ها نقش بر آب شوند، بخش نامه های 
اضافی و دست و پا گیر و معضلات بانکی که تنها باعث به چالش کشیدن 

تولیدکنندگان و جلوگیری از تولید می شود. 

نمونه  واحد  عنوان  به  مرودشت  دبش  کارخانه  موفقیت   رمز   
روز جهانی غذا چه بوده است؟ 

  طی این سال ها با بالابردن سطح کیفیت و سلامت محصولاتمان و با بهره 
گیری از برنامه ریزی ها و حسابرسی های دقیق توانسته ایم به موفقیت های 
متعددی دست یابیم، همچنین یکی دیگر از دلایل مهم در موفقیت ما خلق 

و خوی مناسب در برخورد با مشتریان می باشد. 

  اهداف و آرمان های پیش روی شما چیست؟ 
  به امید خدا و با پشت سر گذاشتن مشکلات، یکی از اهداف پیش روی 
ما توسعه خط تولید کارخانه، توسعه اشتغال زایی، افزایش تنوع محصولات 
بیشتر در حوزه محصولات جدید و همچنین گسترش   و سرمایه گذاری 

بازارهای هدف صادراتی می باشند.   

گفتگو با واحد برتر



G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

25

شرکت فرآورده های آماده ی طبخ گل پونه
واحد نمونه جشنواره حمایت از حقوق مصرف کنندگان

گفتگو با محمد حسن سمیعی پور
مدیرعامل شرکت

محمد حسن سمیعی پور، متولد سال 1357 در شهر شیراز، دارای مدرک 
عضو  فارس،  استان  کاران  نهال  صنفی  انجمن  عضو  عمران،  کارشناسی 
کارفرمایی  نماینده  استان، عضو  غذایی  کارفرمایی صنایع  انجمن صنفی 
اداره کار، عضو هیئت مدیره اتحادیه میوه و تره بار و مدیر عامل فرآورده های 

آماده طبخ گل پونه می باشد.
و  کوشش  و  تلاش  با   1390 سال  از  را  خود  فعالیت  پونه  گل  شرکت 
برنامه ریزی مدیران و پرسنل وفادار و با انگیزه به صورت صنعتی و در فاز 
دوم با تولید انواع سبزیجات تازه و منجمد آغاز نمود که این مسیر را در 
سال 1396 با افتتاح کارخانه صنعتی خود، خطوط مختلف تولید از جمله 
و  مکانیزه  بصورت  تازه، خشک، منجمد، سبزی  انواع سبزیجات  فرآوری 
انواع غذاهای آماده بر پایه سبزیجات فعالیت خود را به عنوان یکی از چند 
کارخانه بزرگ جنوب کشور آغاز و در حال حاضر کارخانه با 170 پرسنل 
در حال فعالیت می باشد و روزانه با فراوری 5 تنُ سبزی در خدمت هم 

شهری ها و هم وطنان می باشد.

    محصولات شرکت را به صورت کامل معرفی و شرح دهید.

  انواع محصولات تولیدی و بسته بندی شده ی شرکت گل پونه به شرح 
زیر می باشد: 

- انواع سبزیجات تازه خرده شده آماده مصرف 
- انواع سبزیجات منجمد خرده شده آماده مصرف 
- انواع سبزیجات سرخی خرده شده آماده مصرف

- انواع سبزیجات بصورت آماده و طعم دار
- انواع صیفی جات تازه آماده مصرف شامل: کلم سر، کلم برگ، لوبیا سبز، 

بادمجان، کدو سبز و ....
- انواع سالادها

- سبزی خوردن آماده مصرف
انواع سمبوسه ها،  انواع غذاهای نیمه آماده شامل: فلافل، کوکوسبزی،   -

توپک سبزیجات، جی کو و ....

- انواع بخارپزها و دورچین ها جهت سالاد ها و تزئین غذا

لحاظ  به  را  شرکت  محصولات  عرضه  و  توزیع  حوزه های      

جغرافیایی شرح دهید.
  محصولات تولیدی شرکت تقریبا به تمامی فروشگاه های سطح شهر 
شیراز و استان فارس و همچنین استان هرمزگان، شهرهای بندر عباس، 
لار، لامرد، بوشهر، عسلویه و سایر شهرهای کشور توزیع می شود که غالبا 
یا به صورت فروش مستقیم توسط نمایندگی های شرکت یا پخش مویرگی 

یا بخش عمده صنعتی عرضه می گردد.
همچنین در حوزه صادرات، انواع سبزیجات به صورت تازه و بسته بندی 

شده به کشورهای حوزه ی خلیج فارس صادر می شود.

     هدف شما از راه اندازی خط تولید و بسته بندی سبزیجات و 

محصولات آماده طبخ چه بوده است؟ 
  با توجه به مشغله زیاد خانواده ها، نیاز به این گونه محصولات در جامعه 
احساس می شد که هنوز به آن پرداخته نشده بود، هدف از راه اندازی خط 
تولید و بسته بندی سبزیجات در وهله ی اول همین مسئله بود و دوم فاصله 
این  فرآوری سخت  بخاطر  ایرانی  و سنتی  سالم  غذاهای  از  مردم  گرفتن 
محصولات و روی آوردن افراد به سمت غذاهای پر کالری و فست فودها بود. 
با توجه به نیازهای نام برده بر آن شدیم تا خط تولید و بسته بندی سبزیجات 

و محصولات آماده طبخ را راه اندازی کنیم. 

     برای بسته بندی محصولات و حفظ تازگی و ماندگاری  آن ها 

از چه روش هایی بهره گرفته اید؟  
  با توجه به ماندگاری بسیار کم محصولات و حفظ تازگی آن، معمولا از 

آخرین تکنولوژی MAP در ظروف P.P استفاده می کنیم. 

تولید محصولات سالم، از مزرعه تا سفره

گفتگو با واحد برتر
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     استقبال مصرف کنندگان از محصولات این شرکت چگونه بوده 

است؟
  استقبال افراد از محصول با توجه به نیاز مشتریان بسیار زیاد بوده و 
همواره ما مهمان سفره ی همه ی همشهریان عزیزمان که همواره از نظراتشان 

در این سال ها استفاده کرده ایم هستیم.

در  می تواند  میزان  چه  به  بازار  به  جدید  محصولات  ارائه       

موفقیت شرکت شما نقش داشته باشد؟  
  ما همواره سعی کرده ایم که در بازرا پیش رو باشیم، قطعا محصولات 
کار  سازی  راحت  مجموعه  مدیران  نظر  و  جذاب  مشتریان  برای  جدید 
این  در  تمام محصولات جدید  که  می باشد  آشپزخانه  در  ایرانی  کدبانوی 

راستا طراحی می شوند. 

واحد  عنوان  به  مصرف کنندگان  حقوق  از  حمایت  زمینه  در       

نمونه این حوزه، چه فعالیت ها و اقدامات شاخصی داشته اید؟ 
  تمام تلاش و فعالیت مجموعه فقط جهت رضایت مشتری می باشد، با 
توجه به دفاتر نمایندگی مجموعه در سطح شهر همواره به طور مستقیم 
با مشتریانمان در ارتباط هستیم به طوری که تمام مسائل و مشکلاتمان 
یعنی  کارخانه  توسط  نظرات  کردن  مرتفع  و  می کنند  زد  گوش  ما  به  را 
رضایت مندی که دلیل اصلی این موفقیت فقط ارتباط مستقیم با مشتری و 

استفاده از نظرات خود مشتریانمان می باشد.    

کنون  تا  شما  روی  پیش  تنگناهای  و  مشکلات  اصلی ترین       

استفاده  راهکار هایی  از چه  این مشکلات  برای حل  و  بوده  چه 
نموده اید؟ 

  از بیان مشکلات خود داری می کنیم که اگر بخواهیم ورود پیدا کنیم 
بسیار مفصل و طولانی خواهد شد. در این سال ها یاد گرفته ام که هر روز 
برای مقابله و حل مشکلات آماده باشم و از این مشکلات و سختی ها در 

جهت مثبت و پیشرفت شرکت و خط تولید استفاده نمایم.  

پونه  گل  شرکت  توسط  شده  کسب  موفقیت های  و  افتخارات       

طی این سال ها در چه زمینه هایی بوده است؟ 
  افتخارات کسب شده توسط شرکت به شرح زیر می باشد:

اخذ ایزوهای کیفی، نشان غذای سالم تهران، واحد نمونه در عرضه مستقیم 
حقوق  رعایت  لوح  و  تندیس  اخذ  و  پزشکی  علوم   97 سال  در  محصول 

مصرف کنندگان در سال 97

     اهداف و آرمان های پیش روی شرکت چیست؟ 

  از جمله اهداف ما تولید انواع محصولات سالم، با تفکر از مزرعه تا سفره 
می باشد. 

گفتگو با واحد برتر
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شرکت مزرعه سبز نی ریز)نار نی(
گفتگو با محمود بامداد

مدیرعامل شرکت

محمود بامداد، مدیر عامل شرکت مزرعه سبز نی ریز متولد سال 1330 
بر  علاوه  که  می باشد  کشاورزی  مدیریت  لیسانس  فوق  مدرک  دارای 
فعالیت در حوزه صنایع غذایی دارای سابقه فعالیت در وزارت کشاورزی 

نیز می باشد. 

مزرعه  نی ریز، شرکت  شهرستان  در  انار  تبدیلی  صنایع  به  نیاز  دلیل  به 
سبز نی ریز در سال 1381 با هدف فراوری میوه انار تشکیل شد، پرسنل 
شرکت همگی از متخصصین و فعالان بخش کشاورزی و سایر رشته های 

مرتبط می باشند.

این کارخانه در سال 1383 به بهره برداری رسید که خط اصلی ساخت 
شرکت Bertv22i ایتالیایی است که مدیران و متخصصین شرکت نیز در 
طراحی کارخانه نظر داشته اند. در ادامه به گفتگو با مدیرعامل این شرکت 

خواهیم پرداخت.

     محصولات شرکت را به صورت کامل معرفی و شرح دهید.

  نام تجاری محصولات نار نی )narni( است، ما در این کارخانه سالیانه 
حدود 20000 تنُ انار منطقه را جذب می کنیم و حدود دوهزار و پانصد تنُ از 
محصولات مختلف مانند کنسانتره انار، رب انار، آب انار و .... را تولید می کنیم. 

     حوزه های پخش و عرضه محصولات را به لحاظ جغرافیایی 

شرح دهید.
  محصولات ما عمدتا بصورت بالک)کیسه های اسپتیک در بشکه های فلزی( 
برای سایر کارخانجات استان و کشور ارسال می شود، همچنین بخش کوچکی 

از محصولات بصورت بسته بندی در شیشه و بطری تولید و توزیع می شود. 

     اصولا تعریف محصول سلامت محور چیست و برای دستیابی به 

تولید محصولات سلامت محور چه فرایندی باید طی شود؟

  انار میوه ای سرشار از مواد مغذی مورد نیاز برای سلامت بدن است. آنتی 
اکسیدان های موجود در آن  از قلب محافظت و از سرطان جلوگیری می کند. 
ویتامین ث و آنتی اکسیدان های موجود در آن می توانند به تاخیر علائم پیری 
کمک کنند. این آنتی اکسیدان ها در شادابی پوست نیز ماثر بوده و از تجمع 
چربی در سرخرگ ها پیشگیری می کند، تلاش ما این است که تمام خواصی 

که در میوه انار است در محصولات تولیدی از انار هم حفظ شود. 

     برای تولید و بسته بندی محصولات با کیفیت و سلامت محور 

از چه روش ها و استانداردهایی بهره گرفته اید؟ 
  ما در کارخانه خود برای تولید و بسته بندی محصولاتمان از استاندارد 
ملی ایران  iso و haccp  بهره گرفته ایم، همچنین محصولات ما با استاندارد 

اتحادیه اروپا نیز مطابقت دارد.

     شاخصه تشخیص رب انار مرغوب و با کیفیت چیست؟رنگ و 

غلظت رب انار چه ارتباطی با کیفیت محصول دارد؟
  رب انار باید بریکس70 به بالا داشته باشد در عین حال از آب انار صاف 
تهیه شده باشد، هرگونه پالپ در رب انار که باعث سختی محصول شود، 
محصول را از استاندارد خارج می کند، همچنین رب انار مرغوب ضمن آنکه 

غلیظ است، نسبتاً روان هم هست و طعم و مزه انار را می دهد. 

     برنامه شما برای توسعه صادرات محصولاتتان چیست؟

  برای برنامه ریزی در زمینه صادرات منتظر گشایش بازارهای خارجی 
هستیم، مشتریان خارجی به دلیل سیاست ها و برنامه ریزی های نادرست در 

زمینه صادرات روز به روز کمتر می شوند. 

     اصلی ترین مشکلات و تنگناهای پیش روی شما تا کنون چه بوده 

و برای حل این مشکلات از چه راهکار هایی استفاده نموده اید؟

انار، میوه ای سرشار از مواد مغذی و آنتی اکسیدان ها 
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  یکی از مشکلات اصلی این روزهای ما این است که تمام فشارهای قانونی 
و دستور العمل هایی که هر روز بیشتر می شوند فقط بر دوش تولیدکننده 
سنگینی می کند همچنین در اثر تورم، از طرفی هزینه ها بالا می رود و از طرفی 
دیگر تولیدات نباید گران شود، امور مالیاتی دفاتر واحدهای تولیدی را بصورت 
ذره بینی بررسی می کنند در حالی که سودیان واقعی از دسترس خارج هستند، 
ادارات نظارتی ما را زیر ذره بین برده اند و تولیدات گمنام در بازار فراوان است و 

دسترسی ناظرین بر آنها محدود می باشد.

     افتخارات و موفقیت های کسب شده توسط شرکت را بیان نمایید.

  ما بارها و طی سال های مختلف به عنوان واحد نمونه کارآفرین برتر استان 
و ملی، انتخاب شده ایم و لوح تقدیر دریافت کرده  ایم، اما ای کاش از واحد های 

منتخب و نمونه حمایت های بیشتری صورت می گرفت. 

     به عنوان یک واحد سلامت محور شاخص در استان، خواسته 

شما از دولت و مسئولین چیست؟
  مسئله مهمی که این روزها چوبش را تولیدکنندگان می خورند و نفعش را 
دیگران می برند، دوگانگی نرخ ارز است، ارز باید تک نرخی شود تا امکان سو 

استفاده پیش نیاید و همه با یک چشم دیده شوند. 

     اهداف و آرمان های شما در این شرکت چیست؟ 

  آرمان ما جز تولید بهتر و بیشتر نیست، تنها با تولید بهتر و بیشتر می توانیم 
از  باغدار زحمت کش  نفر  امروزه هزاران  ادا کنیم.  به مردمانمان  را  دینمان 
خدمات این کارخانه بهره می برند و مردم عزیزمان از محصولات سلامت محور 
این کارخانه استفاده می کنند. ما به لحاظ تنوع در محصول و زیر پوشش بردن 
تعداد بیشتری از کشاورزان و اشتغال تعداد بیشتری از جوانان شهرمان در 

تلاشیم تا کارمان را با دسترنج و زحمات خودمان توسعه دهیم. 
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مجتمع کشت و صنعت دشت ارم شیراز 
)همه روزه(

گفتگو با ناصر ارشدی
مدیرعامل شرکت

ناصر ارشدی متولد سال 1328، فارغ التحصیل رشته مهندسی عمران از 
دانشگاه شیراز در سال 1353 می باشد که پس از فارغ التحصیلی به مدت 
2 سال در بخش خصوصی مرتبط با رشته تحصیلی خود فعالیت نموده و از 
سال 1355 تاکنون به عنوان مدیر عامل واحدهای مرتبط با صنایع غذایی 

مشغول به کار می باشد.

و  مجتمع کشت  عامل  مدیر  عنوان  به  سال 1382  از  و  حاضر  حال  در 
با ظرفیت 2000 تنُ رب در سال  ارم که در سال 1378  صنعت دشت 
تاسیس گردیده مشغول به کار بوده و در طول سال های گذشته با افزایش 
ماشین آلات و به روز کردن خطوط تولید، ظرفیت را به بیش از 8000 
ماشین  اندازی  راه  و  نصب  با  است  قرار  که  داده  ارتقاء  در سال  تنُ رب 
آلات جدید ساخت کشور ایتالیا، ظرفیت تولید را به بیش از 15000 تنُ 

افزایش دهند. 
شاغلین فعلی شرکت، 35 نفر پرسنل ثابت و دائم بوده که در فصول تولید 
در  شاغل  افراد  دارد.  وجود  هم  نفر   60 تا  پرسنل  تعداد  افزایش  امکان 
شرکت دارای درجات تحصیلی متعدد می باشند که بالغ بر 6 نفر با درجه 
تحصیلی لیسانس، فوق لیسانس و دکترا نیازهای علمی و اداری شرکت 
را مرتفع می نمایند و به همین تعداد شاغل در بخش های دیگر با درجه 
تحصیلی کاردانی و مابقی کمتر از کاردانی، مشغول به کار می باشند. از 
مجموع پرسنل شاغل، 50 درصد آقایان و 50 درصد را خانم ها تشکیل 

می دهند. در ادامه به گفتگو با مدیرعامل این شرکت خواهیم پرداخت.

     محصولات شرکت را به صورت کامل معرفی و شرح دهید.

  این شرکت علی رغم داشتن مجوزهای لازم در زمینه های مختلف تولیدی، 
صرفاً تمام تلاش خود را معطوف به تولید رب گوجه فرنگی به صورت کاملا 
تخصصی نموده و خوشبختانه امکان عرضه تولیدات خود، در ظروف چند 
صد گرم تا 250 کیلوگرم به روش کاملا بهداشتی و قابل قبول در بازارهای 

بین المللی را دارد. 

معرفی  را  شرکت  این  در  بهره گیری  مورد  استانداردهای       

نمایید.
  شرکت قادر به تولید محصولات خود با استانداردهای ملی و بین المللی 
شرایط  این  دارای  کشور  کارخانجات  از  محدودی  بسیار  تعداد  فقط  که 
می باشند بوده و به جرئت می توان ادعا نمود که از معدود واحدهای تولید 

کننده رب با آخرین تکنولوژی روز دنیا می باشیم. 

برنامه  فعالیت دارد؟  نیز  این شرکت در حوزه صادرات  آیا       

شما برای توسعه این بخش چیست؟
  خوشبختانه عمده تولید این واحد در بسته  بندی های صادراتی قابل 
عرضه به بازارهای بین المللی می  باشد که آمارهای صادرات این شرکت در 
دستگاه های  راه اندازی  و  نصب  است.  موضوع  این  موید  گذشته  سال های 
خریداری شده می تواند شرکت را به یک واحد تولیدی موثرتر در بخش 
صادرات تبدیل نماید اما متاسفانه در یکی دو سال اخیر به علت مشکلات 
بوجود آمده در زمینه صادرات اعم از تحریم های بین المللی و ممانعت های 
متاثر از مسائل داخلی، میزان صادرات به شدت کاهش یافته که امید است 
پس از رفع اینگونه مشکلات، شرکت بتواند موفق به کسب مجدد بازارهای 

از دست رفته گردد. 

بهره  دنیا  روز  دانش  و  فناوری ها  از  میزان  چه  شما  شرکت       

گرفته است؟
دنیا  روز  دانش  و  فناوری  نیازمند  صادراتی  بازارهای  به  دستیابی    
می باشد که خوشبختانه در این زمینه با آگاهی از نیاز بازارهای جهانی، 
است.  پذیرفته  بازارهای محصولات صورت  نیاز  رفع  اقدامات لازم جهت 
همچنین شرکت توانسته است با سرمایه گذاری های کلان و بهره مندی 
از تخصص های مورد نیاز، امکانات لازم را در جهت استفاده از فناوری های 

روز دنیا فراهم آورد.

دانش و فناوری روز دنیا، لازمه دستیابی به بازارهای صادراتی 

گفتگو با تولیدکننده پیشکسوت
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     در بسته بندی رب گوجه فرنگی برای حفظ سلامت و کیفیت 

آن از چه روش هایی استفاده می نمایید؟
  رب گوجه فرنگی یکی از محصولات پر مصرف توسط اقشار مختلف 
می باشد که سلامت و کیفیت آن جهت مصرف کننده نهایی، حائز اهمیت 
است. جهت دستیابی به این امر، محصولات در بسته بندی های متنوع و 
عرضه  بازار  به  استریلیزه  اخیراً  و  پاستوریزه  روش های  به  اطمینان  قابل 
می گردد که این روش ها نیاز به استفاده از هرگونه مواد نگهدارنده را مرتفع 
نموده و حتی استفاده از نمک جهت پیشگیری از به خطر افتادن سلامت 

خانوار به حداقل ممکن کاهش یافته است. 

این  توسط شرکت طی  و موفقیت های کسب شده  افتخارات       

موفقیت ها  این  دلایل  و  است؟  بوده  زمینه هایی  چه  در  سال ها 
چیست؟

از  افتخارآمیز استاندارد و کسب سیب سلامت    علاوه بر کسب نشان 
سازمان ها و ادارات مرتبط و همچنین اخذ نشان ISO، شرکت به عنوان 
واحد نمونه استانی و واحد نمونه ملی نیز به کسب افتخار نائل گردیده که 
عمده دلایل کسب این افتخارات، اجرای دقیق قوانین و ضوابط کشوری و 

بین المللی می باشد. 

سال ها  این  طی  شما  روی  پیش  تنگناهای  و  مشکلات  عمده       

چه  از  مشکلات  این  با  مقابله  برای  و  بوده  زمینه هایی  چه  در 
راهکارهایی استفاده نموده اید؟

  عمده مشکلات و تنگناهای سال های گذشته ناشی از مشکلات عمومی 
کشور بوده که رفع آن ها موجب اتلاف وقت و صرف هزینه های گزاف برای 
سرمایه گذاران و در نتیجه به تاخیر افتادن اهداف عالیه شرکت شده است. 

مشکلات  جزء  که  نهاده ها  سایر  و  سوخت  گاز،  برق،  مانند  انرژی  تامین 
عمومی واحد های صنعتی می باشد، در رسیدن به حداکثر کارایی و استفاده 
تاثیر نبوده و عدم تامین آن  از امکانات نصب شده در شرکت بدون  وافر 
موجب پایین آمدن راندمان و به کار گیری نیروی اشتغال بیشتر شده است. 

     به عنوان پیشکسوت صنعت غذا در استان فارس، خواسته شما 

از دولت و مسئولین مربوطه چیست؟
    آسان سازی قوانین وضع شده در صنعت غذا و همکاری بیشتر مسئولین 

در زمینه های مختلف از جمله تولید، موجب ارتقاء و سرعت بخشیدن در 
دستیابی به اهداف نهایی خواهدشد. 

     اهداف و آرمان های پیش روی شما چیست؟

  صنعت رب گوجه فرنگی یکی از بزرگترین صنایع در کشور عزیزمان 
جهت   در  چندانی  تلاش  متاسفانه  که  می باشد  دنیا  نقاط  سایر  و  ایران 
ادعا  می توان  به جرئت  است.  نپذیرفته  این صنعت صورت  از  بهره گیری 
نمود که این صنعت در کشور ما در حال حاضر نخستین مراحل همگام 
و حداکثر  افق مطلوب  به  را می پیماید که رسیدن  روز  فناوری  با  شدن 

استفاده از این محصول خدادادی، تلاش بسیار زیادی را می طلبد. 

و  کارآفرین  یک  عنوان  به  شما  توصیه های  و  پیشنهادات       

حوزه  در  فعالیت  به  علاقه مند  جوانان  به  موفق،  پیسشکسوت 
صنعت به ویژه صنایع غذایی چیست؟ 

  اجرای قوانین و ضوابط وضع شده در این صنعت که عمدتا منجر به 
حفظ سلامت غذایی مصرف کنندگان محصول می باشد، باید همواره مد 

نظر علاقه مندان به ورود در این صنعت قرار گیرد. 

گفتگو با تولیدکننده پیشکسوت
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شرکت قندآوران فارس )الوس(
گفتگو با علیرضا محمودی

مدیرعامل شرکت

مهندسی  کارشناسی  مدرک  دارای  و  سال   30 سن  محمودی  علیرضا 
ارشد مدیریت است. 2 سال مدیریت شرکت قند  مکانیک و کارشناسی 
شرکت  عامل  مدیر  حاضر  حال  در  و  داشته  عهده  به  را  اقلید  دناگستر 

قندآوران می باشد.

شرکت قندآوران فارس در سال 1379 تاسیس و در سال 1385 در زمینه 
قند کله به بهره برداری رسید و در سال 1387 خط تولید قند خرد شده 
بزرگترین  از  یکی  شرکت  این  رساند.  برداری  بهره  به  را  بندی  بسته  و 
کارخانجات تولید قند در جنوب کشور با 70 نفر پرسنل است. تولید قند 
در این کارخانه به روش پخت در خلاء می باشد که باعث افزایش کیفیت 

محصول می گردد. پرفیت تولید این کارخانه 50 تنُ در روز می باشد.

     محصولات شرکت را به صورت کامل معرفی و شرح دهید.

  محصولات این شرکت شامل قند کله به صورت گونی های 25 کیلوگرمی، 
قند خرد شده به صورت کارتن 5 و10 کیلوگرمی و بسته های 900 گرمی در 
سلیفون و همچنین شکر در بسته  بندی های 1، 3، 5 و 10 کیلوگرمی می باشد.

     با چه هدفی وارد حوزه تولید و بسته بندی قند در استان فارس 

شدید؟
  با توجه به نیاز این استان و همچنین وجود کارخانجات بزرگ تولید 
واحد  این  تاسیس  به  تصمیم  مرودشت  و  اقلید  کارخانه  جمله  از  شکر 

گرفته شد.

     از نظر شما نوع بسته بندی چه تاثیری بر روی جذب مشتری 

خواهد داشت؟

  داشتن بسته بندی مناسب و افزایش ایمنی و سلامت محصولات به 
ایجاد ارزش افزوده و افزایش قابلیت رقابت پذیری محصولات در بازارهای 
عنوان  به  می تواند  مناسب  بسته بندی  می کند.  کمک  خارجی  و  داخلی 
خوب  طراحی  از  برخورداری  صورت  در  که  باشد  بازاریابی  برای  ابزاری 
و مناسب برای مصرف کننده راحتی و برای تولید کننده ارزش تبلیغاتی 
خواهد داشت. کیفیت بسته بندی محصول از لحاظ زیبایی می تواند موجب 
متمایز شدن آن از دیگر محصولات شده و با مشتری ارتباط برقرار کند و 

محرک خوبی برای خریدار باشد.

     آیا واحد شما در حوزه صادرات نیز وارد شده است؟ در این 

صورت برنامه شما برای توسعه صادرات محصولاتتان چیست؟
  این شرکت تا کنون موفق به صادرات محصولات خود به 5 کشور حوزه 
خلیج فارس و آسیای میانه گردیده است و با برنامه هایی که در دستور کار 
قرار دارد صادرات به سایر کشورها نیز در آینده نزدیک صورت خواهد پذیرفت.

چه  در  کنون  تا  شرکت  روی  پیش  تنگناهای  و  مشکلات       

زمینه هایی بوده است؟
  بزرگترین مشکل این شرکت تامین مواد اولیه)شکر( می باشد که در 
سال جاری به خاطر وجود این مشکل حدود 2 ماه کارخانه تعطیل گردید.

     خواسته شما به عنوان تولید کننده جوان از دولت و مسئولین 

چیست؟
کنندگان،  تولید  از  حمایت  غذایی،  مواد  محصولات  بر  بیشتر  نظارت 

افزایش ایمنی و سلامت محصولات
باعث افزایش رقابت پذیری در بازار خواهد شد
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تشویق تولید کنندگان برتر، حمایت در سرمایه گذاری، جلوگیری از ورود 
با  ارتقای سطح سلامت مردم  و  بازار  به  ایمن و بی کیفیت  نا  محصولات 

مبارزه با تقلبات در تولید مواد غذایی.

بیان  را  شرکت  توسط  شده  کسب  موفقیت های  و  افتخارات       

نمایید.
  کارآفرین نمونه در سال 96 در بخش تولید، کارخانه برتر در زمینه 
تولید و بسته بندی در سال 96 و 97، مسئول فنی برتر در سال 96 و 97 
و انتخاب مدیر عامل این شرکت به عنوان یکی از مدیران خلاق و برتر 

سرمایه گذاری در سال 92 

و  نظرات  از  بهره گیری  میزان  چه  به  شما  موفقیت  مسیر  در       

تجارب پیشکسوتان نقش داشته است؟ توضیح دهید.
  بدون تردید یکی از عوامل پیشرفت و موفقیت، استفاده از تجربیات 
در طول  و  نبوده ایم  مستثنی  قضیه  این  از  نیز  ما  که  است  پیشکسوتان 
این چند سال سعی کرده ایم از تجارب با ارزش پیشکسوتان صنعت غذا 

بیشترین بهره را ببریم. 

و  موفق  جوان  یک  عنوان  به  شما  توصیه های  و  پیشنهادات       

صنایع  حوزه  در  فعالیت  به  علاقمند  که  جوانانی  به  کارآفرین 
 غذایی هستند چیست؟

دارد،  وجود  تولیدی  واحدهای  در  که  فراوانی  مشکلات  به  توجه  با    
دارند  را  تولید  عرصه  به  گذاشتن  پا  قصد  که  جوانانی  می شود  توصیه 
بایستی در این راه ثابت قدم بوده و در جهت رسیدن به اهداف خود با 

استعانت از درگاه الهی از هرگونه تلاشی کوتاهی نکنند.

گفتگو با تولید کننده جوان
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شرکت محصولات سالم و شگفت انگیز 
مدیترانه

گفتگو با روبرتو ونتزینی
مدیرعامل شرکت

روبرتو ونتزینی متولد شهر ونیز ایتالیا است که تحصیلات دانشگاهی خود 
را در رشته MBA در دانشگاه پادوا ایتالیا سپری کرده و تجربه 17 ساله در 
صنعت طراحی بسته بندی موادغذایی دارد که در این بخش با صنعتگران 
مختلف اروپایی به ویژه اروپای شرقی همکاری داشته است. در حال حاضر 
مدیرعامل شرکت محصولات سالم و شگفت انگیز مدیترانه در ایران و مالک 

برند Roberto Veneziani می باشد.

شرکت مدیترانه در سال 2015 با سرمایه گذاری خارجی مستقیم مدیر 
عامل شرکت در منطقه ویژه اقتصادی شیراز و با هدف تولید مواد غذایی 
ایتالیایی، مطابق با استانداردها و ضوابط GMP روز اروپا به صورت کاملا 

مدرن ساخته شد.

محصولات تولیدی این کارخانه بالغ بر 11 نوع محصول مختلف بوده که 
برای اولین بار در ایران تولید می شوند یا با کیفیت بسیار بالاتر از  اکثراً 
به  می توان  محصولات  این  جمله  از  هستند.  بازار  در  موجود  محصولات 
ایتالیایی(،  سیب زمینی  )پاستا   Gnocchi شامل:  پاستا  گروه  محصولات 
Ravioli )پاستا پر شده ایتالیایی( و سس های مربوط به آن ها و محصولات 

اسپرسو  قهوه  پودر  ایتالیایی،  روست شده  قهوه  دانه  شامل:  قهوه  گروه 
با  گفتگو  به  ادامه  در  نمود.  اشاره  اسپرسو  قهوه  کپسول  و  ایتالیایی 

مدیرعامل این شرکت خواهیم پرداخت.

در  کنندگان  مصرف  است  لازم  که  آنچه  امکان،  صورت  در       

مورد قهوه بدانند بیان نمایید. 
این است که  بداند  آنچه که مصرف کننده در مورد قهوه لازم است    
کیفیت قهوه از زمان برداشت قهوه خام شروع  شده و فرآیندهای گوناگونی 
روست کردن،  فرآیند  جمله  از  می پذیرد  صورت  خام  قهوه  دانه  روی  که 

آسیاب، بسته بندی و حمل و نقل، کاملًا بر کیفیت نهایی قهوه تاثیرگذار 
دستگاه های  از  استفاده  با  و  تازگی  به  است  بهتر  مصرفی  قهوه  هستند. 

استاندارد و مدرن روست شده باشد تا قهوه با طعم عالی داشته باشیم.

     با چه هدفی در زمینه تولید پاستا و قهوه در ایران شروع به 

فعالیت کردید؟
غذاهای  مصرف ترین  پر  جمله  از  قهوه  و  پاستا  اینکه  همه  از  اول    
ایتالیایی هستند که من نیز به عنوان یک ایتالیایی تجربه و تبحر خاصی 
در رابطه با تولید انواع مختلف این محصولات و کیفیت مناسب هر کدام 
از آن ها دارم. مورد بعدی اینکه متاسفانه محصولات موجود در بازار ایران 
در حال حاضر بسیار محدود و اغلب دارای کیفیت پایینی می باشند، لذا بر 
آن شدیم تا محصولات جدید ایتالیایی در زمینه پاستا و قهوه را با کیفیت 
بسیار مطلوب و مشابه آنچه در ایتالیا تولید و مصرف می گردد برای اولین 

بار در ایران ارائه نمائیم.

بهره  دنیا  روز  دانش  و  فناوری ها  از  میزان  چه  شما  شرکت       

گرفته است؟
شیراز  اقتصادی  ویژه  منطقه  در  احداث شده  کارخانه  تولید  خطوط    
تماماً از مدرن ترین دستگاه های روز اروپا بوده و همچنین از دانش فنی روز 
اروپا در تولید محصولات کارخانه بهره گرفته شده است. بعضاً در تعدادی 
از محصولات فرآیندهای جدیدی مورد آزمایش قرار گرفته اند که در حال 
حاضر هنوز در اروپا نیز همه گیر نشده اند، اما ما در ایران با توجه به مقرون 

به صرفه بودن قیمت حامل های انرژی از آن ها بهره می بریم.

چه  از  ایرانی  ذائقه  با  متناسب  و  جدید  طعم های  ارائه  در       

زمان روست  شدن، مهم ترین پارامتر نشان دهنده کیفیت قهوه
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شیوه هایی استفاده کرده اید؟
  بازار غذایی ایران پتانسیل زیادی برای مصرف کالاهای جدیدی که 
ایرانی سازگار باشد دارد. لذا هدف من از فعالیت در این حوزه  با ذائقه 
بوده است.  تولید نشده اند  ایران  تابحال در  معرفی کالاهای جدیدی که 
خوشبختانه اکثر مواد اولیه خوراکی جهت تولید این محصولات در کشور 
حال  در  که  محصولاتی  نموده ام  سعی  همچنین  می باشد.  موجود  ایران 

حاضر در بازار وجود دارند را نیز با کیفیت مطلوب تری ارائه نمایم.

     تفاوت مجموعه و برند شما با سایر قهوه های موجود در بازار 

چیست؟
زمان  قهوه،  کیفیت  نشان دهنده  پارامترهای  مهم ترین  از  یکی   
 Roberto Veneziani برند  با  که  قهوه هایی  می باشد.  آن  روست شدن 
می باشند  ایتالیایی  روست شده  قهوه  تازه ترین  می شوند،  عرضه  بازار  به 
که بلافاصله پس از روست شدن در ایتالیا، به صورت عمده بسته بندی و 
به ایران ارسال می گردند. در اینجا نیز بلافاصله پس از دریافت محموله، 
قهوه روست شده در بسته بندی های مختلف )به صورت دانه و پودر قهوه( 
بسته بندی شده و به بازار عرضه می گردد. یکی از چند تفاوت قهوه های 

تولیدی ما با سایر قهوه های موجود در بازار همین ویژگی می باشد.

     از نظر شما ذائقه ایرانی و ایتالیایی چقدر به هم نزدیک اند؟

  ذائقه ایرانی و ایتالیایی در بسیاری از جهات شباهت زیادی با یکدیگر 
داشته و خوشبختانه نسل جوان ایران نیز در حال حاضر به دنبال غذاهای 

ایتالیایی  خوراک های  که  هستند  خود  تغذیه  برای  مقوی  و  خوش طعم 
بهترین گزینه برای این نیاز بوده و بازار بسیار مناسبی خواهند داشت. 
البته لازم به ذکر است که ما در بخش تحقیق و توسعه شرکت، تلاش 
زیادی برای هر چه نزدیک تر کردن طعم غذاهای ایتالیایی به ذائقه ایرانی 

انجام می دهیم. 

آینده  در  خود  فعالیت  و  کار  توسعه  برای  برنامه هایی  چه       

دارید؟
محصولات  سایر  تولید  و  واردات  تدریج  به  میلادی  آینده  سال  در    
ایتالیایی در حوزه مایعات را آغاز خواهیم کرد که در آینده نزدیک با این 

محصولات بیشتر آشنا خواهید شد. 

     آیا در زمینه صادرات محصولاتتان به سایر کشورها برنامه ای 

دارید؟
  با توجه به پتانسیل بالای بازار ایران، در حال حاضر تمرکز بر بازار 
داخلی بوده و در سال های آینده در زمینه صادرات محصولات به سایر 

کشورها برنامه ریزی می نمائیم.



G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

35



G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

36



G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

37



G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

38



G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

39



G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

40

چکیده
فیزیکی  و  رئولوژیکی  ویژگی های  بررسی  مقاله  این  نگارش  از  هدف 
شیمیایی فرمولاسیون جدید آبمیوه حاصل از ترکیب آب آلبالو و آب انگور 

قرمز غنی شده با فیبر اینولین به عنوان پری بیوتیک می باشد.

در این مقاله با تاکید بر مطالعات انجام شده در گوشه کنار جهان پهناور 
گردآوری شده که به نقش تقویت اینولین پرداخته شده است.

سپس خصوصیات رئولوژیکی محصول )ویسکوزیته( و فیزیکی شیمیایی 
طبق  فرمالین(  عدد  کدورت،  رنگ،  اچ،  پی  تیتراسیون،  قابل  )اسیدیته 

استاندارد ملی «2685« مورد بررسی قرار گرفت.

نتایج نشان داد که ادغام دو نوع آبمیوه ی مورد مطالعه در ترکیب با اینولین 
تاثیر چندانی بر کیفیت محصول از دیدگاه رئولوژیکی نگذاشته است.

برابر  در  ترکیبی  آبمیوه  نمونه های  اچ  پی  و  تیتراسیون  قابل  اسیدیته 
تغییرات میزان آب انگور و آب آلبالو، با افزایش آب انگور در مقابل کاهش 
میزان آب آلبالو، میزان پی اچ آب میوه ی ترکیبی افزایش یافته است که 
این به دلایل میزان بالا بودن پی اچ آب انگور نسبت به آب آلبالو است. با 

توجه به اینکه میزان آب انگور نسبت به آب آلبالو بیشتر است.
با توجه به اینکه میزان آب انگور به کار رفته در فرمولاسیون نیز نسبت به 

آب آلبالو بالاتر می باشد، شاهد کاهش اسیدیته به علت افزایش آب انگور  
و کاهش آب آلبالو می باشیم.

در حالی که با افزایش مقدار آب آلبالو و کاهش مقدار آب انگور اسیدیته 
اسیدیته آب  میزان  بودن  بالاتر  دلیل  به  این مطالب  افزایش می یابد که 

آلبالو نسبت به آب انگور قرمز می  باشد. 

میزان رنگ نمونه های آب میوه ی ترکیبی معنی دار بوده و ای اثر هیچ یک 
از این دو آب میوه بر در تقابل با اینولین بر روی رنگ نمونه ها معنی دار 

نمی باشد.)کاسانی و همکاران2016(

بریکس: نتایج نشان داد که تغییر متغیر های آب آلبالو، آب انگور قرمز 
ترکیبی  آبمیوه  نمونه های  بریکس  مقدار  بر  معنی داری  تاثیر  اینولین  و 

نداشته است.

محدوده  در  و  شد  انجام   »  2685  « ملی  استاندارد  طبق  فرمالین  عدد 
استاندارد بر آورد شد.

کلمات کلیدی
 آب انگور، اینولین، رِئولوژی، فیزیکی شیمیایی

مقدمه
گروه دیگر در یک رژیم غذایی سالم میوه ها و سبزیجات هستند که نقش 
توجهی  قابل  مقادیر  بودن  دارا  دلیل  به  دارند.  بدن  از  محافظت  در  مهمی 
را  قلبی و سرطان  بیماری  به  ابتلا  آنتی اکسیدان )خطر  املاح،  از ویتامین، 

کاهش می دهد.( فیبر، کمیکال ها )رنگدانه ها( هستند.

آنتی اکسیدان،  از  سرشار  بالا  تغذیه ای  ارزش  با  نوشیدنی های  و  آبمیوه ها 
زیادی  طرفداران  سنین  همه  میان  در  که  هستند  معدنی  مواد  و  ویتامین 
دنیا  سراسر  در  پرطرفدار  غذایی  مواد  سری  از  آبمیوه ها  و  میوه ها  دارند. 
هستند که ارزش غذایی بالایی دارند. که این امر موجب افزایش علاقه مردم 
به طعم های متنوع آبمیوه شده است. به طوری که به منظور پاسخ به تقاضای 

مردم، تولید آبمیوه در مقیاس صنعتی در آمده است.

صنعت آبمیوه در هر کشوری از صنایع اساسی آن کشور در زمینه صنایع غذایی 

 سمانه کاظمی
کارشناس ارشد علوم و صنایع 

غذایی 

بررسی ویژگی های فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی محصول 
آبمیوه ترکیبی آب انگور قرمز- آب آلبالو  پری بیوتیک غنی 

شده با فیبر اینولین
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بشمار می آید و در کشور ما نیز این مسئله حکم فرما است. )مقصودلو و قربانی1383(

در کشور ما بخش اعظم آبمیوه ها از افزودن آب به کنسانتره حاصل می شود.
بحث آبمیوه ها که پیش می آید بیشتر افراد آب پرتغال را انتخاب می کنند 

به همین خاطر از آبمیوه های دیگر که پر خاصیت هستند غفلت می کنند.
در مورد خواص و ارزش غذایی آب انگور و آب آلبالو می توان به این موارد اشاره کرد:

- آنتی اکسیدان ها و رسوراتدول موجود در انگور اثرات ضد سرطانی دارد
- تقویت سیستم ایمنی بدن

- درمان اختلالات گوارشی روده، حفظ سلامت قلب
از مواد مغذی همچون مواد  این میوه کوچک و خوشمزه سرشار  آلبالو   -
شیمیایی گیاهی )ترکیبات گیاهی مبارزه با بیماری ها(، آنتی اکسیدان )اثر 

ضد سرطانی(، انتوسیانین )بهبود گردش خون( و ویتامین C می باشد. 

هدف
ترکیبات  از  استفاده  مختلف  های  جنبه  به  می شود  سعی  تحقیق  این  در 
پروبیوتیکی در آبمیوه با تاید بر پری بیوتیک اینولین دارای خصوصیات فیبر 
رژیمی بوده که به دلایل خواص سلامتی بخشی و تکنولوژی علاقه زیادی به 

مصرف آن می باشد بپردازیم.

پری بیوتیک
استفاده از پری بیوتیک در فرمولاسیون مواد غذایی اخیراً در دنیا روند رو به 
رشدی داشته است. در کشور ما مصرف کنندگان مواد غذایی با این ترکیب 
بسیار مفید آشنایی کمی دارند و ما در این مطلب معرفی مختصری از پری 

بیوتیک ها و موارد مصرف و مزایای آن به علاقه مندان ارائه می دهیم. 

ویژگی های سلامت بخش پری بیوتیک ها
1- برخورداری از ویژگی های پروبیوتیکی و تحریک باکتری های مفید روده، 

جلوگیری از مسمومیت های غذایی و سنتز مواد مفید
2- برخورداری از خواص فیبرهای محلول که موجب کاهش جذب قند و چربی 
در روده شده و حرکات مواد دفعی را در روده تسریع می کند و از بروز بیماری هایی 

مانند: دیابت، کلسترول بالا، بواسیر، تری گلیسرید بالا، و..... جلوگیری می کند.

استفاده از پری بیوتیک ها در غنی سازی مواد غذایی
انواع فراورده های لبنی، نوشیدنی ها، فراوردهای غلات )بیسکویت و کیک( 
انواع شکلات و آبمیوه را می توان با پریبیوتیک ذخیره ای گیاهان به همراه 

پروبیوتیک ها غنی سازی کرده و غذاهای فراسودمند تولید کرد.

کاربردی ترین پری بیوتیک های صنعت غذا
الیگوساکارید های غیر قابل هضم، فروکتوالیگو ساکاریدها،  گالاکتاالیگوساکاریدها، 

اینولین، کیتوزان، نشاسته مقاوم

فیبرهای خوراکی یا فیبر های غذایی
پلی ساکارید های ساختاری  و ذخیره ای گیاهان به همراه لیگنین می باشند که 
در برابر هیدرولیز آنزیمی معده  و روده کوچک مقاوم هستند و در روده بزرگ 
به طور کامل یا جزئی تخمیر می شوند. فیبر رژیمی شامل پلی ساکارید ها، 
الیگو ساکارید ها، لیگنین و مواد گیاهی هستند. در حقیقت فیبر های خوراکی 
موادی هستند که توسط بدن انسان قابل هضم نمی باشند و موجب تسهیل در 

هضم غذا و بهبود عملکرد دستگاه گوارش خواهد شد.

فیبرهای خوراکی به دو گروه فیبرهای محلول ونا محلول طبقه بندی می شوند. 
فیبرهای محلول توانایی تشکیل ژل داشته و یا به عنوان قوام دهنده، عمل 
قوی  هیگروسکوپیک  خاصیت  محلول  نا  فیبر های  که  حالی  در  می کنند. 
داشته به طوری که فیبرهای رژیمی دارای فواید فیزیولوژیک ویژه ای در بدن 
می باشد. دریافت فیبر باعث کاهش بروز بیماری های مختلف مانند: دیابت، 
بیماری های قلبی، و سرطان می شود. و مصرف محصولات غذایی فاقد فیبر 
خطر بروز این بیماری را افزایش داده و در طولانی مدت می تواند منجر به بروز 

فشار خون، بیماری قلبی و عروقی، یبوست و حتی سرطان گردد.

فیبر های رژیمی علاوه بر اثرات مفیدی که بر روی سلامتی دارند به دلیل 
ویژیگی های عملکردی مناسب نظیر جذب آب، روغن و افزایش ویسکوزیته 

در صنایع غذایی کاربرد گسترده ای دارند.

اینولین
هیچ طعمی  بدون  و  مزه شیرین  با کمی  قابل حل،  بو  بی  پودری سفید، 
قابل هضم و جزء دسته فروکتان ها  این ماده یک کربوهیدرات غیر  است. 
است. درجه پلیمریزاسیون اینولین در محدوه  بین 2 تا 60 است اینولین 
در طبیعت به صورت کربوهیدرات ذخیره ای در گیاهان و پلی ساکاریدهای 

خارج سلولی در برخی میروارگانیسم ها یافت می شود.
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کردن  باند  در  آن  توانایی  به  تقلیدی  چربی  عنوان  به  اینولین  ویژیگی 
و  )کیم  می شود.  مربوط  مانند  ژل  شبکه  یک  ایجاد  و  آب  مولکول های 
همکاران 2001( که به دلیل این که اینولین به آسانی در آب پخش می شود 
می تواند به عنوان منبع فیبر در نوشیدنی ها مورد استفاده قرار گیرد. )مریم 

ایزدنیا، همکاران: دکتر سیده مرضیه حسینی_ سمیرا بیک زاده(

کاربرد اینولین به عنوان پری بیوتیک در برخی مواد غذایی مختلف
_  شیر کاکائو )مریم جعفری، وجیهه فدائی نوغانب، محمد دانشس 6،4،1394(

_  شکلات شیری )هماینوی راد و همکاران2012(

_  ماست رژیمی ) امیر حسین الهامی، افسانه عظیمی محله( و...

متاسفانه در طی تولید صنعتی بسیاری از ویژگی های ارگانولیپتیک و خواص 
آن کاسته می شود.  از کیفیت  و  تغییر می کند  آبمیوه دستخوش  تغذیه ای 
محصولات آبمیوه ای فراوری شده و تغلیظ شده می توانند سطوح پایینی از 

فیبر را داشته باشند. 
که در این باره می توان از برخی فیبر های رژیمی که به عنوان پری بیوتیک 
عمل کرده و باعث تقویت و افزایش زنده مانی پری بیوتیک در نمونه محصول 

می شود استفاده کرد.
اینولین و فروکتوالیگوساکاریدها به فراوری و حرارت مقاوم هستند.

مواد و روش ها
انگور قرمز و آب  بر روی نمونه محصول ترکیبی آب  انجام شده  تحقیقات 

آلبالو با افزودن اینولین می باشد.
میزان ترکیب این دو کنسانتره طبق نرم افزار design expert  انجام شد 

که بریکس نهایی محصول برابر با 16 باشد.
 design expert در انتها فیبر رژیمی اینولین با نسبت به دست آمده از نرم افزار
اضافه گردید و به حجم یک لیتر تهیه گردید. بعد از گرفتن بریکس نهایی 
طبق  شیمیایی  فیزیکی  آزمون های  رفرکتومتر  دستگاه  وسیله  به  محصول 

استاندارد ملی» 2685 « مورد بررسی قرار گرفت.

نتایج آزمون
آزمون رئولوژیکی

ویسکوزیته اندازه گیری مقاومت یک مایع نسبت به جریان افتادن یا دقیق تر 
بخواهیم بگوییم، نسبت نیروی مورد نظر برای غلبه به اصطحکاک داخلی 
بین لایه های مایع )استرس برشی( به تغییر در سرعت بین لایه های مایع 

)گرادیان سرعت( است.

این آزمون به وسیله دستگاه rheometer  انجام شد.
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شکل 1 – الف تغییرات  تنش برشی یکی از نمونه های آبمیوه تولیده شده را نسبت 
به تغییرات سرعت برشی نشان می دهد. در شکل مشاهده شده شکل تغییرات به 
صورت خطی بوده و از مبدا مختصات شروع می شود. ) رفتار سیالاتنیوتنی (. که 
نتایج نشان داد که ادغام دو نوع آبمیوه مورد نظر در ترکیب با اینولین، تاثیر چندانی 

بر کیفیت محصول از دیدگاه رئولوژیکی نگذاشته است. 

با توجه به این که در بسیاری از مطالعات اینولین به عنوان ایجاد کننده بافت معرفی 
شده است ابته این ویژگی اینولین در غلظت بالای 15درصد نمایان می شود. 

از آنجایی که مقدار مورد استفاده در فرمولاسیون کمتر از 15 درصد )4،3 تا 
7،4 ( است خاصیت ایجاد بافت و تغییر در ویسکوزیته محصول مشاهده نشد. 

در شکل 1- ب تغییرات ویسکوزیته نمونه های آبمیوه ) آب انگور قرمز _ آب 
آلبالو ( را نسبت به تغییرات سرعت برشی نشان می دهد.

در ابتدا به علت عدم امادگی دستگاه و شرایط محیطی مقادیر ویسکوزیته متغییر 
است اما از ساعت برشی 25 )بر ثانیه( به یکنواخنی مقادیر ویسکوزیته نمونه ها 

مشاهده شد که برای کلیه تیمارها متغیر بین 1/5 تا 2 میلی پاسکال می باشد.

رنگ و کدورت 

رنگ ماده غذایی اولین فاکتوری است که به لحاظ بصری ویژگی ماده غذایی 
از جمله مواد  اینکه آبمیوه  با توجه به  انتقال می دهد  را به مصرف کننده 
غذایی محبوب در بین مصرف کنندگان است، بهبود رنگ  آنها  به صورت 

طب از اهمیت ویژه ای برخوردار است.

وسیله  به  آلبالو  و  قرمز  انگور  ترکیبی  آبمیوه  نمونه های  رنگ  اندازه گیری 
دستگاه اسپکتوفتومتر با تنظیم طول موج )420 و 520 نانومتر( بر اساس 
آزمون  شد.  انجام  نانومتر   420 در  جذب  و  نانومتر   520 در  جذب  روش 
اندازه گیری کدورت از دستگاه turbidimeter 2100p, Germany استفاده 

شد و کدورت بر حسب )NTU( گزارش شد.

میزان رنگ  آبمیوه ترکیبی انگور قرمز و آلبالو معنی دار بوده ولی اثر هیچ 
یک از این دو آبمیوه در تقابل  با افزایش آب انگور قرمز، رنگ نمونه افزایش 

یافته در حالی که با افزایش اینولین کدورت نمونه افزایش یافته است.

اسیدیته قابل تیتراسیون و پی اچ 

پی اچ برابر است با منفی لگاریتم تعداد یون های اچ مثبت می باشد که به 
کمک دستگاه پی اچ متر در آزمایشگاه اندازه گیری شد.

اسیدیته مربوط به کل یون های اچ مثبت قابل تیتراسیون می باشد که بر 
اساس اسید های آلی غالب میوه اندازه گیری می شود. )طبق استاندارد ملی 

2685 در دمای 20 درجه سلسیوس(

اسید  قرمز  انگور  غالب  اسیدهای  و  مالیک  اسید  آلبالو:  غالب  اسیدهای 
تارتاریک است. )کائو و همکاران 2015(

نتیجه
نمونه های آبمیوه های ترکیبی در برابر تغییرات میزان آب انگور و آب آلبالو، 
با افزایش میزان آب انگور قرمز در مقابل کاهش میزان آب آلبالو، میزان پی 
اچ ترکیبی افزایش یافته است که این مربوط به بالاتر بودن میزان  پی اچ 

آب انگور قرمز نسبت به آب آلبالو می باشد.

با توجه به اینکه میزان آب انگور قرمز به کار رفته در فرمولاسیون نیز نسبت 
انگور  افزایش آب  به علت  بالاتر است شاهد کاهش اسیدیته  آلبالو  به آب 
در مقابل کاهش میزان آب آلبالو می باشیم. در حالی که با افزایش مقدار 
آب آلبالو و کاهش مقدار آب انگور اسیدیته افزایش می یابد که این به دلیل 

بالاتر بودن میزان اسیدیته آب آلبالو نسبت به آب انگور قرمز می باشد.

در حالی که اثر متقابل هر یک از آبمیوه ها به تنهایی در ترکیب با اینولین 
اینولین  ماهیت خنثی  به  مربوط  موضوع  این  علت  که  نمی باشد  معنی دار 
در  که  همانطور  و ب(  )الف   2 و همکاران، شکل  )میوچینوویک  می باشد. 
شکل به تصویر کشیده مشاهده می شود در قسمت الف با افزایش میزان آب 
انگور قرمز از مقدار )185 به 207 گرم ( در مقابل کاهش مقدار آب آلبالو از 
)55 گرم به 35 گرم( پی اچ آب میوه ترکیبی )آب آلبالو- آب انگور قرمز( 
) از6/3 به 9/3 (  که به علت بالا بودن میزان پی اچ آب انگور )3/3( نسبت 

به آب آلبالو )1/3( می باشد.

در قسمت ب در تکمیل مشاهدات شاهد کاهش اسیدیته آبمیوه ترکیبی از 
0/48 به 0/36 بر کیلوگرم 
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مقالات علمی و تخصصی

عدد فرمالین
طبق استاندارد ملی شماره 2685 تعیین مقدار اسیدهای آمینه انجام شد.

با قند میوه ترکیب  باشد  بالا  اگر مقدار اسیدهای آمینه موجود در آبمیوه 
شده و در نهایت وارد واکنش میلارد می شود؛ که در این حالت آبمیوه دارای 
آبمیوه هایی  برای  تیرگی می باشد. طبق)WHO( میزان مجاز عدد فرمالین 

مثل انگور و آلبالو 22/4 میلی گرم، کیلوگرم در نظر گرفته شده است.
در مورد آبمیوه ترکیبی مورد آزمون عدد فرمالین مشکل بالا بودن در آن 

مشاهده نشده است.

نتیجه

روی  بر  معنی داری  اثرات  اینولین(  قرمز،  انگور  آب  البالو،  متغیرهای)آب 
میزان عدد فرمالین نداشته اند.

بریکس
طبق استاندارد ملی شماره 2685 به وسیله دستگاه رفرکتومتر انجام شد.

اثر ترکیبات آبمیوه ترکیبی مورد آزمایش )آب انگور قرمز، آب  در بررسی 
آلبالو، اینولین( اثر متقابل آن ها بر روی بریکس اثر معنی داری نداشته اند و 

نیز عدم اثر اینولین بر بریکس فرمولاسیون مشاهده شد.

نتیجه

اثر اینولین بر بریکس نمونه ها در غلظت بالای 15 درصد نمایان می شود از 
آنجایی که غلظت اینولین به کار رفته در فرمولاسیون کمتر از 15 درصد 
می باشد افزایش بریکس در نمونه ها مشاهده نشد. از طرفی حضور اینولین 
در فرمولاسیون بر میزان مطلوبیت آن افزوده به دلیل پری بیوتیک بودن آن 

به ارزش تغذیه ای افزوده می شود. )کاسانی و همکاران 2016(

نتیجه گیری
هدف از انجام این پروژه علمی رسیدن به فرمولاسیون جدید و بهینه جهت 

تولید آبمیوه های ترکیبی مطلوب و مطابق با استاندارد باشد.

طی بررسی تولید آزمایشی آبمیوه های ترکیبی مشاهده شد که با افزایش 
مقدار آب آلبالو در مقابل کاهش مقدار آب انگور قرمز پی اچ نمونه ها کاهش 
یافته و اسیدیته افزایش می یابد؛ در حالی که با افزایش مقدار آب انگور قرمز 
ترکیبی  آبمیوه  نمونه  رنگ  مقدار جذب  آلبالو  مقدار آب  مقابل کاهش  در 
را  نمونه ها  کدرورت  مقدار  اینولین  مقدار  که  حالی  در  است  یافته  افزایش 

بیشتر نشان داده است.

میزان عدد فرمالین  اندازه گیری شده طبق استاندارد ملی 2685 در محدوده 
استاندارد بوده است.

آلبالو   آب  و  قرمز  انگور  آب  متغییر های  میزان  تغییر  بریکس  با  رابطه  در 
در میزان بریکس نهایی محصول آزمایشی تاثیر معنی داری نداشته است و 

بریکس در همان محدوده برابر با 16 مشاهده شد.

بر اساس نتایج نهایی بدست آمده طی آزمون های انجام شده مشخص شد که 
بهترین مقدار جهت رسیدن به پ اچ، اسیدیته، عدد فرمالین، بریکس  برابر 
با 16، کمینه کدورت، بیشینه رنگ، فرمولاسیون حاوی 185 گرم کنسانتره 

انگور قرمز، 55 گرم کنسانتره آلبالو، 10/3 گرم اینولین نیز می باشد.

 آب انگور قرمز_ آب آلبالو غنی شده با فیبر رژیمی اینولین با خصوصیات 
فیزیکی شیمیایی.

منابع: 
تهرانی فر ع، 1387،  نژاد غ، عزیزی م، صداقت ن،  1- احمدی م، داوری 
تأثیر بسته بندی با اتمسفر تغییر یافته بر تغییر یافته بر خصوصیات کیفی 
صنایع  و  )علوم  باغبانی  علوم  مجله  آلبالو،  رقم  دو  انباری  عمر  افزایش  و 

کشاورزی(،22، 2، 155-166.

2- رضایی ر، خمیری م، اعلمی م، کاشانی نژاد، 1392، بررسی اثری اینولین 
در  فروبیوتیک ها  زنده مانی  و  رئولوژیکی حسی  فیزیکوشیمیایی،  بر خواص 

ماست منجمد، فصلنامه علوم و صنایع غذایی، 41، 90-10،81.

3- استاندارد ملی 2685 آزمون های شیمیایی آبمیوه ها 

استادیار گروه علوم و صنایع  4- مریم خاکباز حشمتی و حامد خوشقدم، 
غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه تبریز سال 96.

5- Akin MB,Akin MS and Kimaci Z,2007.Effects of inulin and 

suger levels on the viability of yogurt and probiotic ba\ctria 

and the physical and sensory characteristics in probiotic ice-

cream.Food Chemistery,104:93-99

6- Alnemr TM,EI-Razek AMA, Hesan HMA and Massoud 

MI,2013.Improving of Karish cheese by using enhanced tech-

nological texturixing inulin.Alexandria.journal of Agricultural 

Research,58:179-181..  
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چکیده
اهمیت و فواید رعایت نظم و اصول بهداشتی و ایجاد زیرساخت تمیز در 
بحث تولید غذا برکسی پوشیده نیست. رعایت این اصول به  مقدار آنچه 
زیاد  کار  می شود  ارائه  بهداشتی  بازرسین  بیان  و  استانداردها  متون  در 
مشکلی نیست. نکته اینجاست که تولیدکنندگان موادغذایی که مدافع و 
انتظار و وظیفه  باید دامنه  پاسدار تولید و برند و محصول خود هستند، 
خود در این موضوع را فراتر از حداقل ها بدانند. چرا که برگشت مسقیم 
و غیر مستقیم هزینه ها به سیستم در کوتاه مدت و بلند مدت جای هیچ 
انکاری ندارد و شاید بتوان گفت از اولین مشخصات و طرز تفکر مدیر و 
کارشناسی است که می خواهد در این راه قدم بگذارد. اگر به تولید به دید 
یک مبارزه و کارزار در صحنه بازار و تجارت نگاه کنیم یک تهدید کننده 
و دشمن مسلم برای شکست ما آلودگی ها هستند و باید به خوبی از ابزار 

و راهکارهای GMP به نفع خودمان استفاده کنیم و آن را ارتقا دهیم.

کلمات کلیدی
بهداشت، تولید خوب، استاندارد، ایمنی 

مقدمه
جی ام پی، مخفف Good Manufactory Processes به معنای عملیات 
تولید خوب است که به عنوان بخشی از سامانه تضمین کیفیت محصول، 
 GMP برای اطمینان از کارآیی فراورده بکار برده می شود. نخستین تعریف از
  GMP ارائه شد. به موجب این تعریف  WHO در سال 1968 توسط سازمان
عبارت است از : آن دسته از فرآیندهایی که اطمینان می دهند محصولات 

تولید شده همراه با استانداردهای کیفی، از قبل تعریف شده است.

GMP_  عبارت است از کلیه فرآیند ها و عملیات های مورد نیاز برای تولید 

مواد غذایی و دارویی ایمن.

GMP_  بیان کننده اصول کلی از جمله زیر ساخت ها و شرایط است که 

به ایجاد یک محصول سالم و مناسب می پردازد.

شده  تولید  محصول  شرایط خوب،  بودن،  دنبال خوب  به  همواره  انسان 
خوب، کیفیت خوب حتی زندگی خوب بوده و همچنین همواره به دنبال 
شرایطی بوده تا به این سمت گرایش پیدا کند. بنابراین موسسه استاندارد 
سازمان غذا داروی ایالات متحده )FDA(  سال 1938 اولین دستورالعمل 
شرایط خوب تولید را تدوین نمود. همچنین در سازمان جهانی بهداشت 
)WHO( سال 1967 ویرایش اولیه GMP صورت پذیرفت و عرضه گردید.

عمل نظارت بر روی استاندارد GMP توسط کمیته مرتبط این سازمان 
می باشد. کشورهای مختلف جهان اصول دستورالعمل GMP را در قوانین 
خود  موجود  استاندارد  به  توجه  با  و  برده  بکار  خود  مقررات  همچنین 

بومی سازی می نمایند.

تحت  قانونی  نهاده ای  یا  و  دارو  و  غذا  سازمان  توسط   GMP گواهینامه 
 GMP گواهینامه  لغو  یا  و  تمدید  صدور،  مسئول  فوق  سازمان  نظارت 
 GMP نامه  ISO ،گواهی  ایران مراکز صدور گواهینامه  اما در  می باشند. 
نیز صادر می کنند. CB های صادر کننده گواهینامه ISO خواه مستقل 
تحت نظر AB خواه غیر مستقل می توانند گواهینامه GMP صادر کنند. 
معنا  این  به  خوب.  تولید  روش  یعنی   GMP شد  گفته  که  همانطوری 
چنانچه متقاضی اخذ گواهی نامه GMP درخواست داشته باشد، باید ابتدا 
پیاده سازی ساختار GMP  همچنین مستند سازی صورت پذیرد. پس از 
بارگذاری آنها در  ثبت مستندات GMP جهت اخذ گواهی نامه GMP و 

 حمید باغبانباشی
مدیر عامل شرکت شیر 
پاستوریزه پگاه فارس 

 سیروس تقوی
رئیس اداره ایمنی و بهداشت

شرکت شیر پاستوریزه پگاه فارس

  لیلا قاسمی
مدیر کنترل کیفیت شرکت 
شیر پاستوریزه پگاه فارس 

سید حسام حمیدی
کارشناس مسئول کنترل کیفیت 

شرکت شیر پاستوریزه پگاه فارس  

)GMP( مروری بر جایگاه الزامات بهداشتی در تولید مواد غذایی
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سایت صادرکننده، گواهی نامه GMP صادر می گردد. لازم به ذکر می باشد 
مدرک GMP همانند گواهی نامه ISO سه سال اعتبار دارد و باید سالانه 

بازرسی ممیزی انجام شود .

گواهینامه GMP چه کاربردی دارد؟
GMP به عنوان فنداسیون اصلی سیستم ایمنی، سلامت شامل مجموعه 

الزامات همچنین دستورالعمل هایی می باشد که روش ها، تجهیزات مورد 
نیاز، امکانات و همچنین کنترل لازم جهت تولید محصولات با کیفیت به 

شرح زیر می باشد:

1- محصولات دارویی جهت انسان ها همچنین دامپزشکی
2- فرآورده بیولوژیک )محصولاتی که از منابع طبیعی مثل انسان حیوان 

و یا میکروارگانیسم تهیه می گردد.(
3- تجهیزات پزشکی

4- مواد غذایی فرآوری شده

وقتی صحبت از علوم و صنایع غذایی می شود، نخستین تصویری که در 
ذهن نقش می بندد کارخانه های صنایع غذایی هستند و اولین مسئله ای 
که مورد توجه قرار می گیرد شرایط موجود برای تضمین کیفیت، ایمنی 
برای محقق  راهی  دنبال  به  تبع  به  و  است  غذایی  و سلامت محصولات 
شدن این امر می گردیم. لازم به یادآوری است ایران از درخواست کنندگان 
عضویت در سازمان تجارت جهانی است، لذا باید نیازمندی های سازمان 
مواد  مصرف  و  توزیع  تولید،  آماده سازی،  اولیه  مراحل  از  جهانی  تجارت 
غذایی به کار گرفته شود. در این راستا بر آن شدیم تا باب موضوعی تحت 
 عنوان اصول اجرایی GMP در کارخانه های صنایع غذایی را بگشاییم تا 
بتوانیم اصول ایمنی و سلامت محصولات غذایی را از ریشه و پایه درست 
بنیان نهاده و بدین گونه علاوه بر دستیابی به ایمنی و سلامت محصولات 
تا  نهیم  و صادرات  تجارت جهانی  راه  در  قدم  استوار  گام هایی  با  غذایی 

بتوانیم جایگاه واقعی خود را در صنعت غذا پیدا کنیم.

متاسفانه بسیاری از کارخانه های فعال در ایران بدون رعایت اصول یاد شده 
ساخته شده و تعداد بسیاری نیز در حال ساخت است که اصول GMP در 
ساخت این کارخانه ها اصلا و یا تا حد زیادی رعایت نمی شود. این اصول در 
کارخانه های مختلف مثلا کارخانه های نوشابه سازی، صنایع لبنی و صنایع 
فراورده های گوشتی و… متفاوت است و باید توسط کارشناسان خبره در 

این گونه کارخانه ها پیاده و اجرا شوند.

قبل از اجرای سیستم HACCP و استقرار آن در کارخانه  و اخذ مدرک 
باید فونداسیون و پایه GMP  را بنا نهاد.

GMP موارد زیر را شامل می شود:

1- EC 93/43

2- Codex 97/13

مقررات فضای هر محصول 
استقرار  جهت  کنندگان  تولید  هدایت   GMP استاندارد  تدوین  از  هدف 
حداقل شرایط خوب تولید، استمرار و تولید محصولات با کیفیت بالا است، 
  GMP مناسب  استاندارد  با  منطبق  شده  تولید  محصولات  از  همچنین 
اطمینان حاصل شود و تولید کنترل و نیاز مصرف کننده بابت کیفیت، 

ایمنی و کارایی برآورده می شود.

دهنده  نشان  خوب،  تولید  شرایط   GMP(Certificate GMP(مدرک
رعایت مفاد مندرج توسط دارنده گواهینامه GMP می باشد و به طبع آن 

اطمینان خاطر به مصرف کننده در مورد کیفیت می دهد.

ISO9001

گواهینامه ISO9001 به عنوان پیاده  سازی ساختار کنترل کیفیت به عنوان 
گواهینامه مرجع می باشد، چنانچه متقاضی اخذ گواهینامه GMP گواهینامه 
شرایط  سازی  پیاده  ساختار  درصد  هشتاد  تقریبا  باشد  داشته   ISO9001

 ،GMP خوب را پیموده پس توصیه می شود چنانچه متقاضی اخذ گواهینامه
 ISO9001 ساختار  یعنی  گواهی نامه  دو  هر  ندارد   ISO9001 گواهینامه 

همچنین GMP به طور همزمان طراحی همچنین پیاده سازی شود.

 GMP اهداف اصلی
1- سلامت محصول )محصول فارغ از اثرات جانبی نا مطلوب است(مشتری 
حق دارد محصول سالم تحویل بگیرد، چرا که پول می پردازد و مهم تر از هر 

چیزی اینکه او مشتری ماست.
2- کیفیت محصول )الزامات قانونی در آن رعایت شده باشد.( صاحب برند 
و محصول نباید مدعی رعایت حداقل ها باشد باید بهترین ها را برای سایت 

تولیدی خود فراهم کرده باشد.
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مستندات  میکروبی(  و  شیمیایی  آلودگی های  )عدم  محصول  خلوص   -3
و  کارشناسی  مهارت های  و  تجربه ها  و  مدیریتی  روش های  و  مکتوب 
بازدید های میدانی باید همگی گویای محافظت از این دو تهاجم بالقوه در 

روند پروسه محصول باشد.
4- شناسنامه محصول )شناسنامه محصول محرز می کند که محصول همانی 
است که در برچسب محصول عنوان شده است( محافظت و مراقبت از اصالت 
محصول و کنترل تغییرات بر طبق آنچه در مستندات و پیش بینی ها ما دیده 

شده از وظایف تولید کننده است.
5- تاثیرگذاری مناسب محصول )مقدار مناسب ماده فعال دارویی یا غذایی 
در طول مدت زمان عمر قفسه ای محصول( ماده غذایی یا دارویی تولید شده 
نماینده واقعی تولید کننده در دست مشتری و مصرف کننده است و مشتری 
حق دارد ابتدا به آن استناد کند، تعهد تولید کننده و وفاداری و صیانت از 

آنچه از مشخصات محصول بیان کرده از اصول کار دراین عرصه می باشد.

GMP مزایای استاندارد

ارزیابی یک سازمان مستقل از وضعیت تولید در شرکت

گیری های  با سخت  مستقل  بخش  یک  واقع  در  بهداشتی  الزامات  ارزیابی 
مثمر ثمر مخصوص خود می باشد و همیشه باید حداکثر توان و هزینه کرد 

خود را روی آن متمرکز کرد.

شناسایی فرصت های بهبود در سازمان

از  نیستند و می توانند پس  کُند کننده حرکت  بهداشتی  الزامات زیرساخت 
رعایت حداقل ها سرعت دهنده تر به تولید باشند 

GMP اعلام موارد عدم انطباق با مقررات و قوانین و استانداردهای

از این فعالیت می توان به عنوان یک سیستم هشدار دهنده خروج از محدوده 
اطمینان به نگرانی یاد کرد تا هزینه ها و زحمت های قبلی از دست نروند و 

دست آوردهای قبلی محفوظ بماند.

ایجاد اطمینان در مشتریان و مصرف کنندگان 

مشتری با دیدن برچسب GMP نه تنها اطمینان به محصول و تولید کننده 
می کند بلکه باید به صورت فعال، هر لحظه محیط  آماده ی در معرض رویت 

قرار گرفتن مصرف کننده یا نمایند او باشد.

نظارت مستمر بر شرایط تولید و رعایت مقررات و قوانین

چشم بینای  و  نماینده  که  تولید  بهداشتی  مقررات  حفظ  صاحب  و  متولی 
کارفرما در خطوط تولید است، با برنامه منظم و دیدگاه حساس خود دست 
راست دیگر همکاران بخش های متعدد متناظر بر تولید می باشد و تا آنجا که 

مقدور باشد باید دیدگاه مجریان  را به دیدگاه خود نزدیک کند.

مزایای اجرای اصول بهداشتی در محیط مواد غذایی پایان پذیر نیست و در 
واقع باید هر جزء از اجزای موجود در مجموعه تولید را هر چند به ظاهر 
ارتباطی با تولید نداشته باشد باید از دیدگاه بهداشتی نگاه کرد و آن را نقد 

بهداشتی کرد و ارتقا داد. 

اجزا و عناصر الزامات بهداشتی
اجزا و عناصر موثر در سیستم GMP متعدد هستند، اما می توان از نیروی 
آلودگی های  مبحث  در  بالقوه  تاثیر گذار  عامل  عمده ترین  عنوان  به  انسانی 
ثانویه در محیط و محصول یاد کرد. با اتخاذ تدابیر متعددی باید از تبدیل 
حالت بالقوه به بالفعل جلوگیری به عمل آورد یا این احتمال را تا حد ممکن 

کاهش داد. به چند نکته مهم در این زمینه اشاره ای گذارا می شود:

آموزش

ابزار بسیار مناسبی جهت انتظار و مشاهده رفتار مناسب بهداشتی از کارکنان است، 
ساده ترین الزامات بعد از آموزش، روشن تر شده و پایگاه محکم تری پیدا می کند.

الگو

رعایت الزامات بهداشتی برای همه است، شدت یا رخوت در رعایت آن هیچ 
ارتباطی به نوع افراد ندارد به این معنا که در رعایت این اصول نوع و جایگاه 
افراد مهم نیست، بلکه اصل رعایت مقررات از هر چیزی ارجح تر است و اینکه 
با رعایت آن پیام الگو گیری به همه اعضای کادر تولید و مرتبط ارسال می شود.

پرونده پزشکی و کارت بهداشتی

الزامات بهداشت پوست، حلق و گوارش در پرونده فرد شاغل در صنعت غذا 
باید رنگ پر حرارتی در پرونده و معاینه پزشک و مشاهده رفتار او در محیط 
داشته باشد و پزشک و بازرس GMP تنها به اظهارات فرد قناعت نکند و 

سلامت در پرونده را با سلامت ظاهری و رفتاری انطباق کامل دهد.

نمونه برداری انگشت حین تماس مستقیم

اشاره های  می تواند  دستورالعمل  این  مستندات  هدفمند  پیگیری  و  رعایت 
خوبی در خصوص رفتار اشتباه کارکنان و یا سطوح جامانده از نظافت به ما 
نشان دهد چرا که تکرار یک فعالیت در فرآیند تولید توسط پرسنل، می تواند 
بعضی نکات کوچک و مهم را از قلم بیندازد و بی اهمیت جلوه دهد که با 

نتیجه مستند می توان برعکس بودن آن را به افراد اثبات کرد.

نتیجه گیری 
چرا GMP مهم است؟ شیوه های تولید مناسب )GMP( به منظور تولید مواد 
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غذایی ایمن مهم هستند. تجارت مواد غذایی که ضرری برای مصرف کننده 
نداشته باشد، وظیفه قانونی و اخلاقی در تولید و تهیه مواد غذایی است.

عمل تولید مناسب )GMP( سیستمی است برای اطمینان از اینکه محصولات 
به طور مداوم مطابق با استانداردهای کیفیت تولید و کنترل می شوند. این 
مواد  تولید سموم،  از هرگونه  ناشی  تا خطرات  است  سیستم طراحی شده 
خارجی و ... را که از طریق تیمار مجدد محصول نهایی قابل حذف نیست به 
حداقل برساند، لذا اعمال این روش اجرایی و زیر ساخت های مربوط به آن 
در کارخانجات صنایع غذایی با در نظر گرفتن حجم تولید، تجهیزات و سایر 
شرایط اختصاصی هر شرکت می بایست به بهترین نحو ممکن در دستور کار 

قرار گیرد. 
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مقدمه
به  نیز می گویند  تراژن زایی  یا  تراژنی  به آن  ژنییک که  ترانس  یا  تراریخته 
به طوری  گفته می شود،  زنده  جانداران  به  برون زاد  ژن  تزریق یک  فرآیند 
که جاندار، ویژگی های جدیدی پیدا کند و آن را به فرزندانش منتقل کند. 
در فناوری تولید جانداران تراریخته، یک یا چند ژن به ژنوم طبیعی جاندار 
اضافه یا از آن حذف می شود. در صورتی که ژنی از جاندار حذف گردد به 
جاندار حاصله فروریخته )Knock out( گفته می شود. طبق تعریف سازمان 
میکروسکوپی  موجودات  یا  جانوران  گیاهان،    )WHO(جهانی بهداشت 
تراریخته نامیده می شوند که ترکیب ژنتیکی آنها )DNA( به طریقی تغییر 

یافته که در طبیعت از راه جفت گیری یا نوترکیبی اتفاق  نمی افتد.)1(. 

منابع محصولات تراریخته
به دلیل رشد روزافزون جمعیت، بزرگترین چالش در دنیا، تامین مواد غذایی 
و  تامین آب  برای  رقابت  افزایش جمعیت،  به دنبال  امنیت آن می باشد.  و 
سایر منابع تولید، بشر را به راهکارهای جدیدی به منظور تولید غذای بیشتر 
و با کیفیت تر رهنمون می سازد)2(. در سال 2017 میزان کشت محصولات 
سال  به  نسبت  که  است  بوده  هکتار  میلیون   189/8 دنیا  در  تراریخته 
2014 رشد سه درصدی معادل 4/7 میلیون هکتار داشته است. بزرگترین 
آمریکا،  کشورهای  جهان  در  تراریخته  محصولات  کننده  تولید  کشورهای 
 11/1 و   23/8  ،49/1  ،72/6 ترتیب  به  که  بوده  کانادا  و  آرژانتین  برزیل، 
محصولات  کشت  زیر  زمین های  مجموع  از   %91/3 معادل  هکتار  میلیون 
تراریخته در جهان را به خود اختصاص داده اند . 4 محصول کشاورزی اصلی 

تراریخته در دنیا شامل سویا، ذرت، پنبه دانه و کلزا می باشند. سویا با 94/1 
را در  بیوتکنولوژی  از محصولات کشاورزی   % میلیون هکتار مساحت، 50 
سال 2017 شامل می گردیده است که نسبت به سال 2016، افزایش سه 
درصدی را نشان می دهد. محصولات اصلاح ژنتیک شده با صفات ژنتیکی 
مقاومت در برابر حشرات و تحمل علف کش ها به میزان 3% در سال 2017 
افزایش یافته و 41% از محصولات تراریخته کشت شده در دنیا را  شامل 
گردیده است)3(، همچنین بر اساس آمار پایگاه اطلاع رسانی بیوتکنولوژی 
ایران در پایان سال 2018 میلادی، سطح زیر کشت محصولات تراریخته با 

افزایش 1/9 میلیون هکتاری به 191/7 میلیون هکتار رسید)4(. 

ایران از سال 1374 اقدام به پژوهش و تولید برنج تراریخته طارم مولایی 
نداشت. در سال 1383  به مصرف سم  نیاز  نمود که  آفت کش  به  مقاوم 
اولین محصول تجاری برنج تراریخته دنیا توسط معاون اول وقت رئیس 
جمهور جناب آقای دکتر عارف برداشت شد ولی در سال 1384 با تغییر 
بذر های مهندسی  و  متوقف  فرآیند کشت  وزیر جهاد کشاورزی  و  دولت 
درماده  آن  تبصره  و  )چ(  بند  اساس  بر  گردید)5(.  توقیف  شده  ژنتیک 
31- بخش هفتم قانون برنامه ششم توسعه کشور مصوب مجلس شورای 
واردات  و  بوده  ممنوع  کشور  در  تراریخته  محصولات  اسلامی)6(، کشت 
اساس  بر  مرتبط  ارگان های  مجوز  اخذ  و  مربوطه  قوانین  رعایت  با  آن 
آیین نامه اجرایی بند )ب( قانون ایمنی زیستی جمهوری اسلامی ایران به 
شماره 51891/79227 که توسط معاون اول رئیس جمهور جناب آقای 
وزارتخانه ها و سازمان های ذیربط  به  تاریخ 1394/06/18  جهانگیری در 

ابلاغ شده است)7(، مجاز می باشد.

تراریخته در کشور طبق گفته  در حال حاضر عمده ترین منابع محصولات 
با  مصاحبه  در  کشور  زیستی  ایمنی  علمی  انجمن  عضو  یاضی  قره  آقای 
خبرگزاری ایرنا در تاریخ 1396/11/03 شامل ذرت، سویا، پنبه دانه، کنجاله 
سویا و ذرت، روغن ذرت و سویا و پنبه دانه می باشد که بر اساس آمارهای 
منتهی به سال 1396، سالیانه حدود 12 میلیون تنُ از این محصولات به 
ارزش 3 تا 5 میلیارد دلار به کشور وارد شده و ضمن تامین نیاز کارخانجات 
و  طیور  دام،  نیاز  مورد  دامی  نهاده های  کننده  تامین  عمدتا  کشی،  روغن 

آبزیان می باشد.

GMO روش های تشخیص محصولات و مواد غذایی حاوی
آزمونی  روش های  باید  غذایی  مواد  و  محصولات  اینگونه  تشخیص  برای 

 دکتر علیرضا نظری
مسئول فنی شرکت 

فرآورده های گوشتی دمس  

محصولات تراریخته
مروری بر تاریخچه، روش های تشخیص، قوانین و مقررات، استاندارد های بین المللی و داخلی
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نمونه  مشابه  منابع  نمونه،  ماهیت  نمونه،  گونه  بتواند  که  گردد  انتخاب 
GMO، زمان کم انجام آزمون، نیازمندی های مشتری، بازارهای صادراتی 

و قوانین دولتی را پوشش دهد که در این زمینه دو تست وجود دارد:)8(

 )GMO Qualitative Analysis PCR( -1
این تست فقط وجود یا عدم وجود مواد تراریخته را نشان می دهد و قادر 
به تعیین میزان وجود مواد تراریخته نمی باشد. حداقل حد تشخیص وجود 
داده  تشخیص  تست  این  توسط  که  آزمایش  مورد  نمونه  در   GMO مواد 

می شود0/01% می باشد. 

GMO Real-Time Quantitative Analysis (Real-Time PCR( -2
این تست میزان مواد تراریخته موجود در نمونه را مشخص می کند و حداقل 
تشخیص وجود مواد تراریخته موجود در نمونه مورد آزمایش که توسط این 
این  با  تراریخته موجود در نمونه که  تست 0/01%  و حداقل میزان مواد 

تست قابل اندازه گیری می باشد 0/05%  می باشد.

استانداردها و قوانین
در  موافقت نامه جهانی  اولین  عنوان  به   )CBD(زیستی تنوع  کنوانسیون 
زمینه حفاظت و بهره برداری پایدار از منابع تنوع زیستی با اهداف حفاظت 
از تنوع زیستی، بهره برداری پایدار از منابع تنوع زیستی و تسهیم عادلانه 
و برابر منافع حاصل از بهره برداری از منابع ژنتیکی در سال 1992، در 
کنفرانس سازمان ملل در ریو دوژانیرو برزیل امضا شد. این سند به عنوان 

یک معاهده بین المللی ایمنی زیستی بطور کلی بیان می نماید که شخصی 
به خطرات محصولات  باید نسبت  قرارداد می کند  انعقاد  به  مبادرت  که 
تراریخته، مقرراتی را رعایت کند. در سال 2000 پروتکل ایمنی زیستی 
کارتاهنا که نسبت به سایر اسناد بین المللی از اهمیت بیشتری برخوردار 
است، مورد تصویب قرار گرفت و بیش از 95 کشور از 167 کشور عضو 
از جمله ایران تا کنون آن را تصویب نموده اند. این پروتکل در بخش 1 
ماده 18 مقرر می دارد که باید بر اساس قواعد و استاندارد های بین المللی 
جابجایی  و  بسته بندی  نقل،  و  حمل  خصوص  در  معیارهایی  مرتبط، 

ارگانیزم های زنده دستکاری ژنتیکی رعایت گردد)9(.

نام های  به  موافقت نامه  دو  دارای  هم   )WTO( جهانی  تجارت  سازمان 
موافقت نامه  و   )SPS(گیاهی بهداشت  و  بهداشتی  اقدامات  موافقت نامه 
ژنتیک شده  )TBT( در زمینه محصولات مهندسی  تجارت  راه  فرا  فنی 
تعیین  جهت  علمی  دلایل  بر   SPS موافقت نامه  اصلی  تمرکز  است. 
ارائه  بر  کمتری  تاکید   TBT موافقت نامه  می باشد.  شده  ارائه  معیارهای 
دلایل علمی برای معیارهای مشخص داشته و بیشتر بر هدف مشخص 
.)www.wto.org( عدم محدودیت های تجاری و عدم تبعیض تاکید دارد

اتحادیه اروپا دارای قوانین کامل و جامعی در رابطه با محصولات تراریخته 
می باشد که می توان به مقررات 1829)10( و 1830)11( مصوب سال 2003 
اشاره نمود. این مقررات در رابطه با نقل و انتقال ایمن، بازرسی های ضروری 
بازارهای داخلی کشورهای عضو اتحادیه، تضمین سلامت مصرف کنندگان و 
موارد مورد نیاز شهروندان اتحادیه اروپا در زمینه های اجتماعی و اقتصادی 
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دام،  خوراک  غذایی،  مواد  کلیه  می باشند.  تراریخته  محصولات  مصرف 
دامنه  در  می باشند،  تراریخته  منشا  دارای  که  افزودنی هایی  و  طعم دهنده ها 

شمول این مقررات  قرار دارند.

کمیسیون کدکس که به عنوان بخش اصلی برنامه استاندارد مواد غذایی 
ملل  کشاورزی  و  خواربار  سازمان  و   )WHO(جهانی بهداشت  سازمان 
متحد)FAO( برای حمایت از سلامت مصرف کنندگان و ترویج شیوه های 
جهانی  بهداشت  سازمان  و  فائو  توسط  غذایی  مواد  تجارت  در  منصفانه 
تاسیس شده است )12(. هم دارای استانداردهایی در زمینه تراریختگی 
به نام های اصول ارزیابی ریسک با شماره CAC/GL44-2003، راهنمای 
شماره  با  گیاهان   DNA نوترکیبی  از  حاصل  غذایی  مواد  ایمنی  ارزیابی 
از  حاصل  غذایی  مواد  ایمنی  ارزیابی  راهنمای   ،CAC/GL45-2003

و   CAC/GL46-2003 شماره  با  میکروارگانیسم ها   DNA نوترکیبی 
DNA حیوانات  نوترکیبی  از  مواد غذایی حاصل  ایمنی  ارزیابی  راهنمای 

با شماره CAC/GL68-2008 می باشد.

در ایران نیز با توجه به گسترش تولید و مصرف محصولات تراریخته در جهان 
و واردات آن به کشور و توسعه دانش مهندسی ژنتیک در کشور،  قانون ایمنی 
زیستی مشتمل بر یازده ماده و هفت تبصره در تاریخ 1388/5/7 به تصویب 
مجلس شورای اسلامی رسید و اجرایی گردید)13(. این قانون دارای اشکالاتی 
بوده و در این سال هایی که اجرا گردیده، انتقادهایی بر آن وارد شده است. 
بر اساس نتایج پژوهش انجام شده توسط مرکز پژوهش های مجلس شورای 
اسلامی به شماره مسلسل 15552 در آذر ماه 1396 محدوده شمول ماده 

2 قانون ایمنی زیستی منحصر به امور مرتبط با موجودات تغییر شکل یافته 
ژنتیکی و محصولات حاوی آنها بوده و پاسخگوی همه نیازهای حوزه ایمنی 
زیستی به خصوص محصولات مشتق از موجودات زنده تراریخته که الزاما خود 
آنها زنده نیستند، نمی باشد)14(. طبق جدول شماره 12 پژوهش انجام شده 
ماه 1393  اردیبهشت  توسط مرکز پژوهش های مجلس شورای اسلامی در 
به شماره مسلسل 13653 در تولید محصولات غیر زنده تراریخته و واردات 
محصولات کشاورزی به عنوان خوراک دام با خلا ءهای قانونی مواجه هستیم 
همچنین علاوه بر قاچاق، مشکلات اساسی نیز در گمرکات کشور وجود دارند 
به  تراریخته  عین حال رسمی محصولات  در  و  مجاز  غیر  واردات  که سبب 
کشور می شوند که از آن جمله می توان به حراج محصولات غیر مجاز در دپوی 
گمرک اشاره کرد. طبق بند 4 جمع بندی پژوهش ذکر شده، در قانون ایمنی 
زیستی ماده ای که به صراحت به برچسب زنی محصولات تراریخته عرضه شده 
با اصلاح دستورالعمل حداقل ضوابط  البته  بازار اشاره کند وجود ندارد–  به 
برچسب گذاری مواد غذایی سازمان غذا و دارو، تا حدی این نقیصه برطرف 

شده است.

بر اساس بند 5 پژوهش انجام شده، راهنمای کدکس و استانداردهای ملی که 
در زمینه ارزیابی مخاطرات احتمالی مواد تراریخته اند، فقط در رابطه با ایمنی 
و سلامت این مواد به عنوان غذای انسان بوده و باید دستورالعمل هایی که به 
ارزیابی ایمنی و احتمال خطر میکروارگانیسم ها، گیاهان و حیوانات تراریخته 
قرار  توجه  مورد  نیز  دارند،  کاربرد  دام  و خوراک  زیستی  کود  عنوان  به  که 
گیرد)15(. بر اساس آخرین پژوهش مرکز پژوهش های مجلس شورای اسلامی 
در مرداد ماه 1397 با شماره مسلسل 15971 تحت عنوان بررسی قوانین و 
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مقررات حوزه محصولات تراریخته و ایمنی زیستی کشور، مجددا به نقص قانون 
ایمنی زیستی در خصوص عدم شفافیت برچسب گذاری محصولات تراریخته و 
ذکر برچسب گذاری تنها در ماده )7( قانون اشاره گردیده که این بند اختصاصا 
واقع  فرامرزی است)16(. در  و  نقل داخلی  و  واردات، حمل  جهت صادرات، 
قانون هیچ اشاره ای به اجباری یا اختیاری بودن برچسب گذاری محصولات 
تراریخته تولید داخل نکرده است و نحوه آن را نیز به تدوین آیین نامه اجرایی 
محول کرده است، از طرفی شمول قانون ایمنی زیستی تنها برای موجودات 
زنده تراریخته است و مشتقات و محصولات غذایی غیر زنده مانند آرد، روغن، 
مواد غذایی پخته شده و ... را شامل نمی شود از این رو در قانون ایمنی زیستی، 
محصولات غذایی تراریخته غیر زنده شامل اکثر محصولات غذایی در شمول 
قانون قرار نگرفته و برچسب گذاری فقط برای صادرات و واردات و حمل و 
نقل مطرح شده است که این اشکالات در آیین نامه اجرایی ماده )7( به شماره 
51891/79227 هم مجددا وجود دارد. البته ذکر این نکته ضروری است که 
ماده )4( آیین نامه اجرایی بند )ب( ماده )7( قانون ایمنی زیستی جمهوری 
اسلامی ایران در تاریخ 97/08/14 به پیشنهاد وزارت بهداشت درمان و آموزش 
پزشکی اصلاح گردیده و با شماره 51891/170066  در تاریخ 97/12/18 به 
سازمان های ذیربط ابلاغ شده است و به نظر می رسد این اصلاحات در راستای 
رفع نقایص قانونی مربوط به لیبلینگ مواد غذایی بوده که در گزارشات مرکز 

پژوهش های مجلس به آن اشاره شده بود. 

سازمان ملی استاندارد هم بنا بر وظیفه ماهوی خود بر اساس قانون تقویت 
که  نموده  ملی  استاندارد های  تدوین  به  اقدام  استاندارد  نظام  توسعه  و 
استاندارد های ملی 9617 در قسمت های 2 تا 6 برای تشخیص ارگانیسم ها و 
موجودات تغییر ژنتیک یافته و محصولات حاصل از آنها، استاندارد ملی 9613 
برای الزامات کلی و تعاریف روش های شناسایی و ردیابی ارگانیسم های تغییر 
ژنتیک یافته و فرآورده های حاصل از آنها، استانداردهای ملی 10763 برای 
استخراج اسید نوکلئیک و  11786 روش های کیفی مبتنی بر اسید نوکلئیک 
برای شناسایی و ردیابی ارگانیسم های تغییر ژنتیک یافته و فرآورده های حاصل 

از آنها کاربرد دارند.

لیبلینگ محصولات تراریخته
اختلاف  تراریخته  محصولات  مصرف  و  تولید  به  مربوط  مباحث  دیرباز  از 
سازمان  اگر چه  است.  نموده  ایجاد  کارشناسان  بین  در  را  زیادی  نظر های 
بهداشت جهانی و سازمان خواروبار ملل متحد، موادغذایی موجود در بازار 
تایید  را  است،  شده  تایید  آنها  مورد  در  خطر  تحلیل  و  تجزیه  فرآیند  که 
نموده و از حدود 20 سال قبل همه ساله و گاهی چندین نوبت در سال، 
نشست هایی تخصصی در رابطه با بررسی اینگونه محصولات و تاثیر آنها بر 
سلامت انسان را برگذار نموده اند و تاکنون هم هیچگونه هشداری در این 
خصوص صادر ننموده اند)www.fao.org/gmoandhumanshealth(، ولی 
گزارشات مختلفی در رابطه با فواید یا مضرات    مصرف اینگونه محصولات 

و تاثیرات آنها بر سلامت انسان و محیط زیست منتشر  شده و به دلیل وجود 
همین گزارشات مختلف و عدم اثبات قطعی و علمی فواید یا مضرات تولید و 
مصرف محصولات تراریخته، نمی توان بصورت قاطع در این زمینه  اظهار نظر 
نمود. با توجه به این امر بحث لیبلینگ محصولات تراریخته مطرح می گردد. 
در حال حاضر به طور کلی دو رویکرد در خصوص برچسب گذاری محصولات 
 )VoluntaryLabeling( تراریخته وجود دارد، یکی برچسب گذاری اختیاری
که  بوده  رایج  گذشته  از  آمریکا  متحده  ایالات  حقوقی  نظام  در  بیشتر  که 
اینگونه محصولات را مانند محصولات عادی دانسته و برچسب گذاری آنها 
بر مبنای اختیاری بودن قرار داده است)20( و دیگری برچسب گذاری  را 
یورو،  حوزه  کشورهای  سوی  از  که   )Mandatory Labeling(اجباری
اعمال  مشابه  کشورهای  و  سوئیس  نیوزیلند،  استرالیا،  ژاپن،  جنوبی،  کره 
سیستم  سختگیرانه ترین  اروپا،  اتحادیه  گذاری  برچسب  سیستم  می گردد. 
دنیاست)17(. بر اساس دو مقررات 1829/2003 و 1830/2003 کلیه مواد 
غذایی، خوراک دام، طعم دهنده ها و افزودنی هایی که دارای منشا تراریخته 
مواردی که  در  قرار می گیرند.  نامه ها  آیین  این  کاربرد  دامنه  در  می باشند 
مواد تراریخته به دلیل ماهیتی و یا تکنولوژیک در محصول نهایی تشخیص 
داده می شوند، تولید کننده باید ثابت کند راهکارهای لازم برای جلوگیری 
از این امر را فراهم نموده و این مورد ناخواسته می باشد. همچنین اتحادیه 
اروپا مقررات ویژه ای هم برای چگونگی بسته بندی اینگونه محصولات تعیین 
اروپا  اتحادیه  گذاری  برچسب  سیستم  مشکل  تنها  شاید  است)18(.  کرده 

تعارض احتمالی آن با مقررات WTO در خصوص این محصولات باشد.  

در طرف مقابل ایالات متحده سیستم برچسب گذاری اختیاری را قابل اجرا 
دانسته و برچسب گذاری ویژه ای در خصوص محصولات دستکاری ژنتیکی 
شده را لازم نمی داند. آمریکا محصولات دستکاری ژنتیکی را تحت حاکمیت 
قوانین موجود خود از جمله PPA،FIFRA ،TSCA و FFDCA قرار می دهد. 
از میان این قوانین تنها FFDCA مقرراتی را در خصوص برچسب گذاری 
تراریخته و  FDA تنها در صورتی که میان محصولات  بیان می کند)18(. 
قدری  به  تفاوت  این  و  باشد  داشته  اساسی وجود  تفاوت  عادی  محصولات 
برچسب  باشد،  محتمل  کننده  مصرف  برای  خطر  ایجاد  که  باشد  آشکار 
گذاری را لازم می داند)18(. هرچند در این میان وزارت کشاورزی آمریکا 
در ماه می سال 2018 با صدور اطلاعیه ای از تغییرات در برچسب گذاری 
محصولات حاوی مواد تراریخته خبر داد که در این تغییرات در صورت وجود 
مواد تراریخته در محصول نهایی عبارت )Bioengineered( بر روی بسته 
بندی چاپ شده و مشتری با اسکن بارکد QR چاپ شده بر روی پوشش 
می تواند به جزئیات ماده تراریخته موجود در محصول دست یابد اگرچه که 
همین نحوه برچسب گذاری هم سبب ساز انتقادات زیادی شده است)19(.

در ایران نیز با اصلاح دستورالعمل لیبلینگ مواد غذایی از حدود سال 1393 
بحث لیبلینگ محصولات تراریخته مطرح گردید ولی از سال 1397 سازمان 
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غذایی  مواد  لیبلینگ  بخشنامه شماره 6751/15868  با صدور  دارو  و  غذا 
تراریخته را الزامی نمود و از شهریور ماه 1397 کلیه مواد غذایی تراریخته 
تراریخته می بایست مطابق ضوابط سازمان غذا و دارو  اولیه  یا حاوی مواد 
برچسب گذاری شوند اگر چه درمدت زمان سپری شده پس از الزامی شدن 
برچسب گذاری اینگونه محصولات، سازمان غذا و دارو با صدور بخشنامه های 
متعدد بر برچسب گذاری محصولات تراریخته تاکید نموده است ولی کماکان 

چالش های آن ادامه دارد.

جهت مشاهده  اصل مقاله به آدرس اینترنتی www.demes.ir مراجعه فرمایید.
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چکیده
در سال هاي اخیر با توجه به افزایش میزان چاقی و مشکلات ناشی از مصرف غذاهاي 
پرکالري، تولید کنندگان مواد غذایی همواره سعی در کاهش میزان انرژي و تولید 
محصولات کم چرب داشته اند. یکی از این روش ها استفاده از جایگزین های چربی 
نظیر مالتودکسترین و کاپاکاراگینان بوده است. هدف از انجام این مطالعه، کاهش 
چشم گیر چربی پنیر خامه ای و حفظ خصوصیات ارگانولپتیکی و ویژگی شیمیایی 

محصول ضمن افزودن مالتو دکسترین و کاپاکاراگینان با غلظت یکسان می باشد.

کلمات کلیدی
مالتودکسترین، کاپاکاراگینان، پنیر خامه ای، خصوصیات ارگانولپتیک

مقدمه
پنیر خامه ای، پنیر به دست آمده از هموژنیزاسیون پنیر تازه با حداقل 24 
درصد چربی است که پس از هموژنیزاسیون، سایر ترکیبات مانند صمغ ها، 
هیدروکلوئید ها، نمک و سایر ادویه جات به آن اضافه شده اند. در این نوع پنیر 
افزودن سایر ترکیبات مانند اینولین مجاز می باشد)1(. چربی پنیر نه تنها 
دارای نقش تغذیه ای است بلکه نقش مهمی در بهبود بافت و ظاهر آن دارد. 
پنیر های کم چرب، دارای معایبی مانند بافت سفت و لاستیکی، رنگ و طعم 
چربی،  میزان  کاهش  اثر  در  می باشند)2(.  ضعیف  ذوب پذیری  و  نامطلوب 
پنیر، جویدنی  بافت  و  پنیر، فشرده تر و متراکم تر می شود  پروتیینی  شبکه 
می گردد )3 و 4(. از این رو شیوه های جدیدی برای تولید پنیر کم چرب با 
ویژگی های مشابه پنیر پر چرب ابداع شده است که برخی از آنها عبارتند از: 
تغییر روش های معمولی فرآیند تولید، انتخاب کشت های استارتر و استفاده 

و  از جایگزین های چربی )2 و 5 و 6(. جایگزین های چربی محلول درآب 
قطبی، به دلیل محبوس کردن آب به صورت مکانیکی و خاصیت آب دوستی 
بالای آن ها توصیه شده است. استفاده از آن ها، حس لغزندگی و خامه ای در 

پنیر ایجاد می کند)4 و 7(. 

جایگزین های چربی، ترکیباتی هستند که بر روی ویژگی های محصول، مانند 
ارگانولپتیک  بافت و ویسکوزیته و سایر خصوصیات  طعم، احساس دهانی، 
ایجاد قوام و بافت  اثر می گذارند)8(. هیدروکلوئید ها، ترکیباتی هستند که 
می کنند. این ترکیبات باعث افزایش پایداری شده و به عنوان یک امولسیفایر 
روغنی  و  ساختار چرب  یک  مشابه  حالتی  هیدروکلوئید ها،  می کنند.  عمل 
در  می کنند.  ایجاد  است،  یافته  کاهش  آن ها  چربی  که  محصولاتی  برای 
و  آب  کردن  باند  و  جذب  توانایی  وسیله  به  را  چربی  کم  مقدار  حقیقت 
طور  به  ویژگی  این  می کنند.  جبران  بافت دهندگی  ویژگی های  داشتن 
گسترده در تولید محصولات لبنی و گوشتی که میزان چربی آن ها کاهش 
محصولات  مالتودکسترین ها،  می گیرد)9(.  قرار  استفاده  مورد  است،  یافته 
حاصل از هیدرولیز نشاسته هستند که مخلوطی از ساکارید ها با توزیع وزن 
مولکولی وسیع بین پلی ساکارید ها و الیگو ساکارید ها می باشند و به صورت 
پودر و یا محلول )محلول در آب( در دسترس هستند)10 و11(. برخی از 
خصوصیات عملگرای مهم آن ها شامل حجم دهندگی، ژل سازی، جلوگیری 
دهندگی  اتصال  و  انجماد  کنترل  پراکندگی،  بهبود  کریستالیزاسیون،  از 
می باشند)11(. کاراگینان پلی ساکاریدهایی هستند که به صورت پلیمر های 
ویسکوزیته  با  آبی  و محلول در آب هستند که تشکیل محلول های  خطی 
پایه  بر  چربی  جایگزین هاي  از  یکی  مالتودکسترین   .)12( می دهند  بالا 
کربوهیدرات است که از هیدرولیز پلی ساکاریدهاي مغذي و خشک کردن 

کاهش چربی پنیر خامه ای با استفاده از مالتودکسترین و 
کاپاکاراگینان
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پاششی نشاسته به دست  می آید. استفاده از مالتودکسترین سبب افزایش 
جذب آب در سیستم هاي غذایی و ایجاد احساس دهانی خوب در محصول 
می گردد. نشاسته، گندم، ذرت، سیب زمینی، جو دوسر یا تاپیوکا مهم ترین 
منابع تولید مالتودکسترین ها می باشند)8(. انرژي حاصل از مالتودکسترین 
شده  هیدراته  مالتودکسترین  و  است  گرم  هر  براي  کیلوکالري   4 خشک 
)انرژي در حدود 1  فرآیندي سرد کردن  پذیر( طی  برگشت  ایجاد ژل  )با 

کیلوکالري براي هر گرم( تولید می کند)4(.

نتیجه گیری
با توجه به معایب مصرف بیش از حد محصولات چرب و بر اساس ایجاد اخطار شبه 
ژله ای توسط هیدروکلوئید ها و با توجه به پایداری امولسیون ها، با کاهش ظرفیت 
نگهداری آب و همچنین افزایش غلظت که در نهایت سبب افزایش اندازه ذرات و 
گرانروی می گردد، استفاده از مالتودکسترین و کاپاکاراگینان به عنوان جایگزین های 
چربی در تولید پنیر خامه ای مورد استفاده قرار می گیرد. این دو جایگزین چربی، 
بیشترین تاثیر را بر روی کاهش میزان ماده خشک داشته و در طی مدت زمان 
نگهداری به واسطه لیپولیز و پروتئولیزی که رخ می دهد میزان pH کاهش می یابد. این 

جایگزینی به دلیل ایجاد بافت، عطر و ماندگاری بالا توصیه می گردد. 

منابع:
1. Katsiari, M.C., Voutsinas, L.P., Kondyli. E.,and Alichanidis, E. 

2002. Flavour enhancement of low-fat Feta-type cheese using 

a commercial adjunct culture. Food chemistry, 79: 193-198.

2. Oliveira, N. M., Dourado, F. Q., Peres, A. M., Silva, M. V., Maia, 

J. M., Teixeira, J. A. 2011. ‘’Effect of guar gum on the physico-

chemical, thermal, rheological and textural properties of green 

edam cheese’’. Food and bioprocess technology, 4(8): 1414-1421.

3. Madadlou, A., Mosavi, M.E., khosrowshahi, A., Emamjome, 

Z., and Zargaran, M. 2007. Effect of cream homogenization 

on textural characteristics of low-fat Iranian White cheese. In-

ternational Dairy Journal, 17: 547-554.

4. Chronakis, I.S. 1998. On the molecular characteristics, 

compositional properties, and structural-functional mecha-

nisms of maltodextrins: a review. Critical reviews in food sci-

ence and nutrition 38(7): 599-637.

5. Koca, N., and Metin, M. 2004. Textural, melting and sensory 

properties of low fat fresh Kashar cheeses produced by using 

fat replacer. International Dairy Journal, 14: 365-373.

6. Fenelon, M.A., and Guinee, T.P. 2000. Flavour develop-

ment in low fat cheese. Proceedings of 6 th Moorepark cheese 

Symposium. Dublin, Teagas.

7. McMahon, D. J., McMahon, D. J., Alleyne, M. C., Fife, R. L., 

Oberg, C. J. 1996. “Use of fat replacers in low fat Mozzarella 

cheese”. Journal of Dairy Science, 11: (79) 1921-1911.

8. Cheng, L.H., Lim, B.L., Chow, K.H., Chong, S.M., and 

Chang, Y.C. 2008.Using fish gelatine and pectin to make a 

low-fat spread. Food Hydrocolloids, 22:1637-1640.

مقالات علمی و تخصصی



G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

57

چکیده
در فرآورده های لبنی، ارتقاء سطح کیفی و بهداشتی، به واسطه اهمیت جایگاه 
تغذیه ای ویژه، همیشه مورد توجه محققین بوده است. زیرا فرآورده های لبنی 
منبع غنی از پروتئین، کلسیم، ویتامین D و گروه B  با ارزش بیولوژیکی 
دلیل  به  که  است  کشک  تخمیری،  لبنی  محصولات  از  یکی  می باشد.  بالا 
غنی بودن از ویتامین های متفاوت و ارزش غذایی بالا حائز اهمیت می باشد. 
کلسیم و فسفر موجود در کشک و نسبت مناسب این دو ماده ی غذایی در 
از بروز پوکی استخوان بسیار مؤثر است.  ترکیب این ماده برای پیشگیری 
مکمل  یک  عنوان  به  تغذیه ای کشک  بررسی خواص  مطالعه  این  از  هدف 

غذایی است.

کلمات کلیدی
کشک، خواص تغذیه ای،کلسیم، تولید، مکمل غذایی

مقدمه
کشک یکی از محصولات لبنی تخمیری است که از بین فرآورده های لبنی 
به عنوان یک فرآورده ی مورد علاقه ی اکثر مصرف کنندگان بوده است)5(. 
کشک دارای ارزش غذایی بالایی است و سرشار از پروتئین و کلسیم است 
و از پوکی استخوان جلوگیری می کند و قادر است احتیاجات بدن را از نظر 
مواد معدنی موجود در شیر که شامل کلسیم، منیزیم، آهن، سدیم و پتاسیم 
بوده و همچنین از نظر دارا بودن اسیدهای آمینه ضروری و مواد پروتئینی 
از 100 گرم کشک حدود 105  تولید شده  انرژی  میزان   .)4( نماید  تأمین 

تا 120 کیلو کالری می باشد. از خواص درمانی کشک می توان به جلوگیری 
اسهال  از  و جلوگیری  تنظیم هاضمه  اختلالات گوناگون عصبی،  به  ابتلا  از 
اشاره کرد. این محصول با توجه به حضور فیبر به هر چه بهتر فعالیت کردن 
سیستم گوارش کمک شایانی می نماید. همچنین نتایج مطالعات نشان داده 
اگزوپلی  تولید  توانایی  دارای  از کشک،  است که لاکتوباسیل های جدا شده 
ساکارید به صورت آزاد و باند شده می باشند؛ در نتیجه، امکان استفاده از این 
باکتری ها به عنوان استارتر و یا کشت همراه جهت بهبود خواص رئولوژیکی 
فرآورده های غذایی وجود دارد )1و2(. اگزوپلی ساکاریدها در آب حل شده و 
خواص ژله ای و قوام دهندگی ایجاد می کنند؛ همچنین، در مواد غذایی به عنوان 
امولسیون کننده، پایدارکننده، سوسپانسیون ذرات، کنترل کریستالیزاسیون، 
تشکیل فیلم و انکپسوله کردن به کار می روند. لاکتوباسیل های تولید کننده 
خامه  پنیر،  ماستی،  نوشیدنی های  ماست،  تولید  فرایند  در  اگزوپلی ساکارید 
تخمیر شده، و دسرهای بر پایه شیر اهمیت زیادی دارند. اگزوپلی ساکاریدها به 
بافت، احساس دهانی، درک مزه و پایداری محصول نهایی کمک می کنند)3 و 
5(. کلسیم عنصری ضروری برای حیات سلول های بدن می باشد و در انقباض 
ماهیچه ها، ترشح نروترنسمیترها و انعقاد خون نقش اساسی دارد مشخص شده 
که کمبود کلسیم دریافتی روزانه می تواند موجب پوکی استخوان، پرفشاری 
خون، سرطان روده بزرگ، دپرسیون پس از زایمان و سندرم قبل از قائدگی 
می شود. لبنیات مهم ترین منبع کلسیم بدن می باشد. سرعت رسوب کلسیم در 
استخوان متناسب با سرعت رشد است)3(. همچنین علاوه بر داشتن عملکرد 
در  و  دارد  بدن  اختصاصی  کارکردهای  از  برخی  در  تنظیمی  نقش  اسکلتی 
اتقباض ماهیجه ها) شامل ماهیجه قلبی( ترشح نروترنسمیترها و انعقاد خون 

نقش دارد )2،1و4(. 

بررسی خصوصیات تغذیه ای، فیزیکوشیمیایی و ارزیابی 
حسی کشک به عنوان مکمل  غذایی
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نتیجه گیری 
کشک به علت دارا بودن کلیه مواد موثر در شیر، دارای ارزش غذایی و خواص درمانی 
یک غذای کامل می باشد. همچنین جزو فرآورده های تخمیری می باشد، باکتری های 
اسید لاکتیک جزء فراوان ترین باکتری های مرتبط با انسان می باشند که در سطوح 
مخاطی و دستگاه گوارش انسان حضور پر رنگی دارند و سبب بهبود هضم و گوارش 
می گردد. کشک منبع غنی از عناصر و اسید امینه های ضروری بدن محسوب می شود 
و می توان عناصر سازنده ای همچون کلسیم، منیزیم، آهن، فسفر و .... را در دسترس 

بدن قرار دهد و در سلامت مصرف کننده نقش به سزایی دارد.
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مقدمه
به دو گروه طبیعی و ساخته دست بشر تقسیم می شوند.  بلایا و بحران ها 
بلایاي ساخته دست بشر نظیر کاربرد عوامل بیولوژیکی، شیمیایی، هسته اي 
شده اي  شناخته  درمانی  و  تغذیه ي  بهداشتی،  جنبه هاي  داراي  جنگ ها  و 

هستند که درحیطه پزشکی نظامی قرار دارند.  

و  متفاوت  جنبه هایی  داراي   ... و  توفان(  زلزله،  طبیعی)سیل،  بلایاي  ولی 
نیازمند روش هاي دیگر در برخورد و کمک رسانی می باشند و نیازمند آگاهی 
همه مردم جامعه می باشد. با این حال پس از وقوع یک حادثه طبیعی و یا 
حوادثی مانند جنگ، احتمال ایجاد شرایط اضطراری و بحران، قوت می گیرد. 
جهت مبارزه با بلایا و ایجاد شرایط عادی و حفظ حیات، سه گزینه اصلی 
از  یکی  که  می  گیرند  قرار  تامین  و  بررسی  اولویت  در  سرپناه  و  غذا  آب، 
اولیه انسان در حالت عادی و همچنین شرایط بحرانی،  مهم ترین نیازهای 
غذا می باشد. کشور ایران در ردیف ده کشور نخست حادثه خیز دنیا است و 
در دو دهه گذشته شاهد بحران و بلایاي طبیعی از قبیل سیل، خشکسالی 

و زلزله در مقیاس وسیعی بوده است.

در وقوع بحران استرس شدیدي در اعضاء خانواده ایجاد می  گردد که استرس 
حاصله سیستم ایمنی را تضعیف نموده و بروز بیماري ها با منشاء گوارش را 
تسهیل می نماید. در این مواقع بالا بردن میزان بهداشت آب و کیفیت مواد 
غذایی مورد مصرف باعث کاهش خطر بروز مسمومیت هاي گوارشی می گردد. 
از مهم ترین اقداماتی که دولت ها باید در شرایط بحران انجام دهند، تامین 
افراد در معرض آسیب می باشد. ظهور  آب و غذاي سالم و بهداشتی براي 
تغییرات نامطلوب جدي در وضعیت تغذیه جامعه بعد از وقوع حادثه به نوع 
بحران، مدت وقوع حادثه، وسعت حادثه، وضعیت تغذیه مردم، وضعیت تولید 
مواد غذایی در محل حادثه و اقدامات پیشگیرانه مدیران جامعه بستگی دارد.

در مطالعه و برنامه ریزی های تغذیه ای در شرایط اضطراری، علاوه بر مساله 
تامین انرژی کافی برای عموم مردم، سالم و ایمن بودن ماده غذایی، تامین 
به موقع، جلوگیری از فساد و مسمومیت های غذایی و توزیع صحیح و انتخاب 
در  غذایی  نیازهای  تامین  دارد.  بسیاری  اهمیت  نیز  نیاز  مورد  غذای  نوع 
کودکان،  شامل  تغذیه ای  آسیب پذیر  گروه های  در  ویژه  به  بحرانی  شرایط 
زنان باردار و شیرده، سالمندان، بیماران، خانواده های پرجمعیت و افراد تنها 
که  غذایی  مواد  واسطه  به  کافی  کالری  تامین  بنابراین  است.  مهم  بسیار 
حاوی ترکیبات پروتئینی، لیپیدها، کربوهیدرات ها، ویتامین ها و مواد معدنی 

هستند، از اهمیت بالایی برخوردار است. 

اثرات بحران بر تغذیه و صنعت غذا
متفاوتی بر تغذیه و غذای مردم خواهند گذاشت. برای مثال اثرات مربوط به 
خشکسالی با اثرات زلزله و یا سیل متفاوت عمل می کند و باید به صورت 
جداگانه بررسی و تحلیل گردد. آثار بلایا بر تغذیه مردم به سه دسته کلی 

تقسیم می شوند: 

1- اختلال در تولید و تامین مواد غذایی
2- اختلال در شبکه توزیع غذا 

3- اختلال در مصرف مواد غذایی

احتمال آلودگی و فساد در مواد غذایی در هر سه مرحله ذکر شده افزایش 
می یابد.

در مجموع آثار بلایا را بر صنایع غذایی می توان به شرح ذیل خلاصه نمود:

1- از بین رفتن مراکز ذخیره مواد غذایی )سیلوها، انبارها و سردخانه ها( 
2- تخریب مراکز تولید مواد غذایی )کشاورزی، دامپروری و کارخانجات(

نقش غذاهای آماده در شرایط بحرانی

نصراله نظری
کارشناس علوم و صنایع غذایی، کارشناس تولید 

شرکت ستاره یخی آسیا )گروه تولیدی ب.آ(

علی ایزدی کندازی
کارشناس علوم و صنایع غذایی، مسئول فنی و کارشناس تحقیق و 

توسعه شرکت رهپویان افق ماندگار پارک علم و فناوری فارس

مسعود جعفری
کارشناس علوم و صنایع غذایی، مسئول کنترل کیفی 

شرکت ستاره یخی آسیا )گروه تولیدی ب.آ(  
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3- آلودگی منابع آب و یا تخریب منابع مخازن و یا خطوط انتقال آب توسط 
بلایای طبیعی و یا جنگ ها

4- قطع برق و یا از کار افتادن وسایل نگهداری و در نتیجه فساد زود هنگام 
مواد غذایی 

5- آشفتگی و تخریب سرویس های ارتباطی

با این حال باید در چنین شرایط اضطراری، تامین و توزیع گروه های مختلف 
افراد  روزانه  نیاز  مورد  کالری  میزان  تا  گیرد  انجام  گونه ای  به  غذایی  مواد 
آسیب دیده و در معرض آسیب با توجه به سن و جنس در اختیار آن ها قرار 
گیرد و از هرگونه فساد و آلودگی که سلامت مردم را تهدید کند، در امان 
این گونه مواقع، گروه های مختلف مواد غذایی به صورت  بنابراین در  باشد. 
آماده و یا نیمه آماده در بسته بندی های مناسب و ایمن، می تواند گامی در 

جهت پیش برد تامین این زنجیره غذایی باشد.

عملکرد غذاهای آماده در شرایط بحران
امکانات  و  بین رفتن خدمات  از  به علت  اولیه شرایط اضطراری،  در مراحل 
زیربنایی و عدم  دسترسی به لوازم آشپزی )به علت نابودی خانه ها و امکانات( 
و همچنین مهاجرت و جابجایی مردم مصیبت دیده، استفاده از مواد غذایی 
آماده  به  نیاز  مواد غذایی  این  برخوردار است.  بالایی  بسیار  اهمیت  از  آماده 
کردن ندارند و سریع مصرف می شوند. چندین دهه است که بیسکوییت های پر 
انرژی و پروتئین بالا که نوعی غذای EFP به شمار می روند که در وضعیت های 

اضطراری در برنامه های تغذیه ای ویژه کودکان مورد استفاده قرار می گیرند. 
سازمان صلیب سرخ جهانی برای اهداف اضطراری طی دهه 70 میلادی از 
این نوع بیسکوییت ها استفاده وسیعی به عمل  آورد. همچنین بیسکوییت های 
EFP در برنامه های تغذیه ای امدادی در اتیوپی و سودان در دهه80 میلادی 

به همراه داشت. همچنین  نتایج خوبی  و  قرار گرفت  استفاده وسیعی  مورد 
غذای متراکم BP5 ابتدا توسط نیروی دریایی نروژ برای استفاده در قایق های 
نجات تولید شد. در دهه 1980 با توافقی که بین یونیسف و دولت نروژ صورت 
گرفت، مقادیر زیادی از این نوع جیره های غذایی برای اهداف اضطراری تولید 

گردید که تولید و توزیع آنها هنوز ادامه دارد.

به طور کلی انواع مواد غذایی مورد نیاز عموم مردم در شرایط بحران، شامل 
)آرد، نمک، مخمر و آب(، محصولات کنسرو شده)گوشت، مرغ،  نان  گروه 
ماهی، میوه ها و سبزیجات(، برنج، روغن، قند، محصولات لبنی)شیر، پنیر، 

ماست و...( حبوبات، را شامل می شود. 

دارد  بحران  کنترل  وضعیت  به  بستگی  غذایی  ماده  نوع  و  میزان  برآورد 
که در مرحله اول اوج بحران می باشد و اولویت، نجات، حفظ حیات افراد، 
کمک رسانی سریع به مجروحان و مصدومان است. در این مرحله به دلیل 
غذاهای  از  باید  غذایی،  مواد  نگهداری  و  تهیه  پخت،  در  موجود  مشکلات 
آماده به ویژه کنسروها و محصولات بسته بندی شده ای که قابلیت نگهداری 
بالا داشته باشند و به راحتی و بدون فرایندهای مجدد، مورد مصرف قرار 
می گیرند، استفاده شود. در این بین، فراورده های گوشتی آماده مصرف، به 
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از تقاضای  نیاز بدن،  عنوان منبع مغذی و حاوی ترکیبات پروتئینی مورد 
بالایی در چنین شرایطی برخوردار است. از طرفی کنسرو میوه ها و سبزیجات 
نیز در تامین ترکیبات انرژی زای )کربوهیدرات ها( مورد نیاز بدن و همچنین 
ایفا می کند. همانطور  را  ویتامین های ضروری، نقش مهمی  و  مواد معدنی 
و  پخته  به صورت  غذایی  مواد  باید  بحران  از  مرحله  این  در  ذکر شد،  که 
آماده شده در دسترس گروه های آسیب دیده قرار گیرد و بدون و یا حداقل 
فراوری و آماده سازی، مصرف شوند. با توجه به نیاز تنوع مصرف مواد غذایی، 
باید حدالامکان از کنسروهای مختلف و مناسب جهت مصرف روزانه مردم 

استفاده شود. 

مزایای غذاهای آماده در شرایط بحران 
1- این گونه مواد غذایی در بسته بندی های مناسب قرار گرفته اند و حمل و 

نقل و توزیع آن ساده و ارزان است.
2- غنی از مواد مغذی ضروری می باشد و متناسب با فرهنگ و ذائقه مردم 

است.
3- مراحل تمیز کردن و آماده سازی آن انجام شده است و حداقل ضایعات 

نسبت به غذاهای دیگر برخوردار است. 
اصلی  غذایی  وعده  یک  برای  می توانند  اینکه  بر  علاوه  آماده  غذاهای   -4
مصرف شوند، به عنوان یک میان وعده یا مکمل غذاهای دیگر نیز مصرف 

گردند. 
مختلف  گروه های  از  می توانند  فراوری شده همچنین  و  آماده  غذاهای   -5
ترکیبات  از  زیادی  تامین بخش  و  تنوع غذایی  و سبب  باشند  مواد غذایی 

مغذی بدن گردند.
6- از نظر ایمنی هم در زمان توزیع و هم در زمان مصرف، برای مصرف افراد 
در شرایط بحرانی مناسب است و از استانداردهای بهداشتی برخوردار است 
و با توجه به دارا بودن بسته بندی مناسب از آلودگی های ثانویه )میکروبی و 

شیمیایی( در امان هستند.

معایب و مشکلات استفاده از غذاهای آماده در شرایط بحران
1- این جیره ها نسبت به جیره های معمولی گران قیمت تر هستند.

2- بسیاری از این جیره ها به علت داشتن ظاهر جذاب ممکن است دزدیده 
شوند.

3- ممکن است توسط آوارگان مصرف نشوند و به صورت تجاری مورد داد و 
ستد قرار گیرند.

4- ممکن است برخی از جیره های آماده از نظر فرهنگی قابل پذیرش نباشند 
و دور ریخته شوند.

نتیجه گیری 
جلب  و  بحران  شرایط  در  تغذیه اي  مدیریت  استاندارد  روش هاي  تدوین 

مختلف  اقشار  عمومی  آموزش  از طریق  مردمی  هاي  همکاري  و  مشارکت 
جامعه به منظور ایجاد آمادگی در برابر مسائل تغذیه اي و بهداشتی بلایاي 
آماده  امري ضروري و لازم می باشند. در شرایط بحرانی، غذاهای  طبیعی، 
محصولات  پایه  بر  غذاهای  بین  این  در  که  می کنند  ایفا  را  مهمی  نقش 
گوشتی و یا گیاهی که بتواند به صورت آماده و با حداقل فراوری مورد مصرف 
قرار گیرد، از اهمیت ویژه ای برخوردار است. امروزه بیشتر از بیسکوییت ها 
قرار  استفاده  مورد  بحران  در شرایط  و خشک  فشرده  غذایی  و محصولات 
می گیرد که با ذاقه بسیاری از افراد سازگار نیست. بنابراین با تولید غذاهای 
آماده بر پایه محصولات گوشتی و یا گیاهی، می توان گامی در جهت پیشبرد 

رفع نیازهای غذایی در شرایط بحران برداشت.
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چکیده
یکی از عوامل اساسی و مهم در انعقاد پنیر، استفاده از رنت یا همان مایه پنیر 
است که با توجه به ماهیت آن ها، به سه دسته نوترکیب، میکروبی و حیوانی 
طبقه بندی می گردد. با توجه به بررسی های صورت پذیرفته بر روی هر 3 
نوع رنت، خاصیت رنت میکروبی در پارامتر های ویژگی شیمیایی، شاخص 
پروتئولیز، خصوصیات بافتی و ویژگی حسی در طول دوره رسیدن، مشخص 
گردید رنت میکروبی نسبت به سایر رنت ها خاصیت ضعیف تری داشته و با 
توجه به کمبود رنت حیوانی، استفاده از رنت های نوترکیب بتواند به عنوان 

جایگزین مناسب در تولید پنیر مورد استفاده قرار گیرد..

کلمات کلیدی
رنت حیوانی، رنت نوترکیب، رنت میکروبی، خصوصیت فیزیکو شیمیایی

مقدمه
پنیر از جمله مواد غذایی است که پروتیین آن مرغوب بوده و به دلیل دارا 
بودن اسید آمینه های ضروری، دارای اهمیت زیادی می باشد)1و2(. افزودن 
مایه پنیر به ماده غلیظ سبب انعقاد شیر و در نهایت تشکیل لخته می گردد. 
اسید  پروتئیناز های  شامل  و  بوده  پنیر  تولید  فرآیند  در  مهمی  عامل  رنت 
پیوند  بر  آن  هیدرولیتیک  اثر  که  می باشد  پپسین  و  کیموزین  آسپارتیک، 
پپتیدی میان اسید های آمینه شماره 105-106 کاپاکازئین باعث تشکیل 
برای  از مایه پنیر سنتی که  دلمه شیر می شود)3و4(. همچنین رنت یکی 

انعقاد شیر به کار گرفته می شود، مایع پنیر حیوانی است که منشا حیوانی 
دارد و عمدتا از شیردان گوساله شیرخوار استخراج می شود؛ که کیموزین 
جزء اصلی را تشکیل داده و یک اندوپپتیداز است. این مایه پنیر از لحاظ 
بازده پنیر سازی، پروتئولیز و ایجاد خواص ارگانولپتیک مطلوب در محصول 
کاهش  همچون  عواملی   .)8 و  می باشد)5  پنیر ها  مایه  بهترین  جزء  هنوز 
تولید، متغییر بودن کیفیت و بالا بودن قیمت مابه پنیر حیوانی، باعث شده 
است تا تولیدکنندگان پنیر از مایه پنیر دیگری به عنوان جایگزین مایه پنیر 
حیوانی استفاده کنند. این مایه پنیر ها شامل گونه های میکروبی، گیاهی و 
نوعی مایه پنیر که از طریق مهندسی ژنتیک تولید می شود و تقریبا مشابه 

مایه پنیر حیوانی است، می باشد)6  و 7(.

نتیجه گیری 
خصوصیات کیفی و حسی پنیر نظیر عطر و طعم و بافت به عوامل مهمی از 
جمله نوع شیر مصرفی،کیفیت میکروبی آن، تکنولوژی به کار رفته در ساخت و 
شرایط رسیدن پنیر بستگی دارد. نتایج حاصل از مطالعه نشان داد که مایه پنیر 
میکروبی تولید شده به وسیله کپک، نسبت به مایه پنیر حیوانی و کیموزین 
نوترکیب، کیفیت پایین تری دارد. ریز ساختار و ارزیابی حسی نمایانگر خاصیت 
پروتئولیتیک بیشتر و غیر اختصاصی تر این مایه پنیر بود که این خاصیت در 
پایین آوردن راندمان پنیر سازی و خصوصیات حسی پنیر دارای نقش اساسی 
و مهم می باشد. به دلیل پروتئولیز بیشتر، خروج ترکیبات محلول از بافت پنیر 
افزایش می یابد. همچنین به علت کمبود رنین گاوی به دلیل کاهش کشتار 
گوساله های جوان و بوی نامطبوع آن، استفاده از منابع دیگر رنین، کیموزین 

مقایسه اثر رنت حیوانی، میکروبی و نوترکیب بر خصوصیات 
شیمیایی و حسی پنیر سفید

محمد صادق عرب
دانشجوی دکتری علوم و صنایع غذایی، مدیر 
کنترل کیفیت شرکت فرآورده های لبنی رامک

ابراهیم ترابی
دانشجوی کارشناس ارشد علوم و صنایع غذایی، 

معاونت شرکت فرآورده های لبنی رامک 

  ملیحه ترابیده
کارشناس ارشد علوم و صنایع غذایی، کارشناس کنترل 

کیفیت شرکت فرآورده های لبنی رامک  
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نوترکیب می تواند جایگزین مناسبی برای رنین گاوی باشد. این مایه پنیر، 
اختصاصی عمل نموده و فعالیت پروتئولیتیک مناسبی دارد. 
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پتانسیل های صنایع غذایی استان فارس- بخش دوم

استان فارس به دلیل موقعیت جغرافیایی و آب و هوایی خاص، دارای تنوع 
پتانسیل مناسبی جهت استقرار صنایع  از  بوده که  محصولات کشاورزی 
غذایی برخوردار است که در این زمینه ظرفیت های سرمایه گذاری  قابل 

توجهی برای سرمایه گذاران وجود دارد.

افزایش سهم صادرات مواد غذایی در صادرات  با توجه به ضرورت 
غیرنفتی؛ نقاط قوت و فرصت های موجود جهت صادرات محصولات صنایع 
تولید محصولات  اقلیمی و  تنوع  به دلیل  غذایی در استان پهناور فارس 
کشاورزی متنوع آن، مزیت و پتانسیل بالا در تولید برخی از محصولات، 
و صنایع  کشاورزی  بخش  در  متخصص  و  تحصیلکرده  کار  نیروی  وجود 

غذایی و تقاضای بازار های جهانی و منطقه ای به ویژه کشور های حاشیه 
پتانسیل های مناسبی  خلیج فارس و آسیای مرکزی، دارای ظرفیت ها و 

برای جذب سرمایه گذاران داخلی و خارجی است.

صنایع غذایی استان فارس طی سال های اخیر شاهد پیشرفت های زیادی 
در بخش های مختلف بوده که بیشترین سهم تولیدات را در بخش تولید 
آرد غلات)گندم(، رب گوجه فرنگی، کنسرویجات، انواع آب معدنی و انواع 
نوشیدنی، فرآورده های لبنی و دامی شاهد بوده ایم، که بر این اساس فارس 

جزء استان های اول در تنوع و تولید محصولات غذایی می باشد.

نیازهای صنایع غذایی استان فارس
با توجه به اینکه مشکلات ناشی از خشکسالی و تحریم های اقتصادی در 
سال های اخیر و همچنین کمبود اعتبارات بانکی در برخی صنایع استان، از 
جمله صنایع غذایی را تحت تاثیر قرار داده است؛ در این راه لزوم استفاده 
به کارگیری روش های مطلوب نگهداری و  از منابع غذایی موجود،  بهینه 
جلوگیری از ضایعات بی رویه محصولات کشاورزی، تنوع و تأمین محصولات 
و فرآورده های جدید غذایی، بسته بندی مناسب، انجام فعالیت های تحقیقاتی 
جدید،  محصولات  ساخت  غذایی،  تولیدات  کیفیت  بهبود  و  حفظ  برای 
افزایش تولید، کاهش ضایعات و تبدیل آن ها به فرآورده های غذایی مطلوب 

و بسته بندی مناسب در جلوگیری از اتلاف سرمایه های ملی ضروری است.

راهنمای سرمایه گذاری
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برنامه ریزی کلان در بخش کشاورزی، ارتقاء تکنولوژی تولید و بسته بندی، 
بازار های  تولید و رقابت در  اعمال مدیریت در راستای کاهش هزینه های 
تسهیلات  تأمین  و  جهانی  بازار های  در  غذایی  صنایع  برندسازی  جهانی، 

صادراتی ارزان  قیمت از جمله راهکار های رونق بخش صنایع غذایی است.

اشتغال زایی  و  اقتصادی  توسعه  در  کشاورزی  و  غذایی  صنایع  ویژه  نقش 
استان بسیار پر اهمیت است، به گونه ای که در مجموع  )در سرمایه گذاری 
و اشتغال( بیش از 30 درصد از صنایع استان فارس را صنایع غذایی، صنایع 
تبدیلی و تکمیلی شکل می دهند و این محصولات نقش مهمی در تولید 

ملی ایفا می کنند.

ظرفیت ها و پتانسیل های صنایع غذایی استان فارس
آب  تولید  واحد های  شامل  فارس  استان  غذایی  صنایع  مهم  بخش های 
معدنی، لبنیات، کنسرویجات، فرآورده های گوشتی، آرد گندم، شیرین بیان 
و خوراک دام و طیور و آبزیان است، تعداد 591 واحد تولیدی در مجموعه 
صنایع غذایی، آشامیدنی و دارویی فعال هستند که با میزان سرمایه گذاری 
بیش از 12 هزار میلیارد ریال و اشتغالی بالغ بر 22 هزار و 280 نفر که 13 
درصد از سهم سرمایه گذاری از کل صنایع و 22 درصد سهم اشتغال از کل 

اشتغال صنعت استان فارس را دارا است.

برای  و تجارت  اولویت های سرمایه گذاری وزارت صنعت، معدن  همچنین 
سرمایه گذاری در بخش صنایع غذایی برای کشور و همچنین استان فارس 

به شرح زیر می باشد:

1- دکستروز، مالتوز، فروکتوز

2- اسانس های غذایی
3- تولید و بسته بندی انواع اسانس های گیاهی

4- تولید رنگ های خوراکی مجاز
5- تولید باکتری پروبیوتیک به عنوان مکمل های خوراک دام، طیور و آبزیان
 15 نرم(  بتاکاروتن)ژل  غذایی  مکمل  غذایی،  گرید  بتاکاروتن  تولید   -6

میلی گرم
7- ساخت سردخانه های متناسب با نیازهای منطقه ای و صادراتی 

سازمان  ریزی  برنامه  کارشناس  حسینی،  محمد  سید  گردآورنده: 
صنعت، معدن و تجارت استان فارس

راهنمای سرمایه گذاری
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تاریخچه کشور عراق
عراق با نام رسمی جمهوری عراق به عربی: الجمهوریة العراقیة و به کردی: 
کوماری عیراق، کشوری در خاورمیانه و جنوب غربی آسیا است که پایتخت 
این کشور شهر بغداد می باشد، این کشور از جنوب با عربستان سعودی 
و کویت، از غرب با اردن و سوریه، از شرق با ایران و از شمال با ترکیه 
خلیج  با  کوچکی  آبی  مرز  خود،  جنوب  منطقه  در  عراق  همسایه  است، 
باستانی  فارس دارد و دو رود مشهور دجله و فرات که منشأ تمدن های 
میان رودان)بین النهرین( در طول تاریخ کهن این کشورند، از شمال کشور 
به جنوب آن روان هستند و با پیوستن به رود کارون، اروندرود را تشکیل 

می دهند که در نهایت به خلیج فارس می ریزند.

بیشتر سرزمین عراق پست و هموار و گرمسیری است، غرب عراق کویر 
است و شرق آن از جلگه های حاصلخیز تشکیل شده است ولی بخشی از 
همچنین  می باشد،  سردسیر  و  کوهستانی  خاور(  عراق)شمال  کردستان 
دارای  که  می باشد  نفت  منابع  دارای  کشورهای  بزرگترین  از  یکی  عراق 

143 میلیارد بشکه ذخایر تایید شده ی نفتی است. 

میزان رابطه با جمهوری اسلامی ایران
روابط سیاسي بین دو کشور قبل از پیروزي انقلاب اسلامي در ایران غالباً 
متشنج بوده است ولي پس از امضاي قرارداد الجزایر در سال 1975 روابط 

نسبتاً بهبود یافت.

پس از پیروزي انقلاب اسلامي و با توجه به دشمني دیرینه صدام و حزب 
دو  بین  روابط  اسلامي،  انقلاب  و  امام خمیني)ره(  با حضرت  عراق  بعث 
کشور از سوي صدام متشنج شده و در تاریخ 31 شهریور 1359 جنگ 
تمام عیار با پشتیباني کشورهاي همسوي با صدام علیه جمهوري اسلامي 
شعله  ور شد و به مدت هشت سال این جنگ خانمان سوز ادامه پیدا کرد. 
پس از پایان جنگ و نیز اتخاذ موضع بي طرفانه توسط جمهوري اسلامي 
در مسئله اشغال کویت توسط ارتش عراق و سپس در جنگ دوم خلیج 
تا رژیم صدام در سال  بهبود نسبي داشت  فارس، روابط سیاسي مجدداً 
2003 ساقط گردید. در سال 2008 رابطه ایران و عراق به سمت بهبودی 

کامل رفت و دو کشور رابطه ای دوستانه را پیش گرفتند.
شهرهای  در  کنسولگری   4 و  بغداد  در  سفارتخانه  یک  ایران  هم اکنون 
کربلا، اربیل، سلیمانیه و بصره دارد. عراق نیز یک سفارتخانه در تهران و 3 

کنسولگری در مشهد، اهواز و کرمانشاه دارد.

کشور عراق

دین و مذهب: 
95 درصد مسلمان 
و مسیحی، 5 درصد 

ایزدی، صائبین

جمعیت:  
38/8 ملیون نفر 

مساحت:
438000 کیلومتر 

مربع

واحد پول: 
دینار

کشورهای وارد کننده از 
عراق:

هند 23/7 درصد، چین 
23/1 درصد، آمریکا 

12/5 درصد، کره جنوبی 
9/8 درصد، یونان 5/5 

درصد

کشورهای صادرکننده 
کالا به عراق:

 ایران 27 درصد، ترکیه 
26/8 درصد، چین 

25/4 درصد، کره جنوبی 
6/1 درصد، هند 5/9 

درصد، آمریکا 4/2 
درصد

شهرهاي مهم: 
نجف، کربلا، موصل، 
بصره، اربیل، کرکوک

زبان و خط رسمي: 
عربي

نوع حکومت: 
جمهوری

اقلام عمده وارداتی 
از جهان:

 گندم، برنج، روغن، 
شکر

پایتخت:
بغداد

محصولات عمده 
کشاورزی: 

خرما،گندم،ر جو، برنج، 
سبزیجات، پنبه

راهنمای تجارت خارجی
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اقتصاد عراق
اقتصاد عراق وابستگی شدیدی به نفت دارد و به عبارتی بر پایه اقتصاد 
این  نفت  از فروش  از کل درآمدهای عراق  نفت است. حدود 95 درصد 
کشور حاصل می شود. جنگ های متعدد عراق و تحریم های بین المللی دراز 

مدت باعث عقب ماندن اقتصاد عراق شده  است.

صادرات مواد غذایی به عراق
کشور عراق به جهت قرارگیری در موقعیت آب و هوایی گرم و خشک از 
تولید تنوع اقلام غذایی محروم است و بیشترین محصول تولیدی عراق 
خرما است، در نتیجه نیازمند صادرات موادغذایی به این کشور می باشد. 
لازم  استانداردهای  رعایت  با  می بایست  عراق  به  صادراتی  غذایی  مواد 
سلامت و بهداشت و قوانین مرتبط در حوزه صادرات به عراق صادر گردد.
از عمده کالاهای وارداتی از ایران در حوزه ی صنایع غذایی به کشور عراق 
مغز  و  پسته  یا خشک،  تازه  خرما  تصویه شده،  و شکر  قند  به:  می توان 
الکلی،  نوشابه های غیر  فرآورده های گوشتی حلال،  تازه و خشک،  پسته 
انواع مربا ها، ژله و مارمالادها، شکلات حاوی کاکائو به شکل های مختلف، 
انواع شیرینی، شیر و خامه شیر، خیار ترشی، انواع بیسکوییت ها، بستنی و 

شربت های یخ زده اشاره کرد. 

عوامل موفقیت شرکت ها و تجار ایرانی در بازار عراق
به سبب اشتراکاتی که بین دو کشور وجود دارد، بین ایران و عراق خصوصاً 
اقلیم کردستان رابطه ای دوستانه و تمایل به ارتقا هر چه بیشتر معاملات 
تجاری دیده می شود که رسیدن به این مهم نیازمند تلاش های بی وقفه و 
شبانه روزی دولت ها و بخش های خصوصی می باشد. در غیر این صورت این 
رقبا هستند که با سرعت بالایشان گوی سبقت را از ما ربوده و بازار را در دست 
خواهند گرفت. حمایت های ایران از کشور عراق در مقابل تروریسم، موقعیت 
تجاری این کشور را به نفع ما رقم زده است؛ حال این تجار و بازرگانان ایرانی 
هستند که باید با درایت، آینده نگری، قابلیت، توانایی، انعطاف پذیری و با 

هدف توسعه تجارت به حضور ماندگاری در بازار بیاندیشند. 

بازار  در  حاضر  ایرانی  تجار  و  شرکت ها  موفقیت  عوامل  جمله  از 
عراق را می توان چنین عنوان نمود:

وضعیت  و  خواسته ها  علایق،  رسوم،  فرهنگ،  از  صحیح  شناخت  1ـ 
جغرافیایی بازار هدف

2ـ تجزیه و تحلیل، بازاریابی و شناسایی نوع و میزان نیاز بازار
3ـ عرضه محصولات با کیفیت و قیمت مناسب در زمان های مقرر به مشتری

4ـ حضور مستمر و فعال در بازار هدف
5ـ ایجاد شبکه های مویرگی و عوامل معتمد فروش در سرتا سر بازار)کشور 
عراق( در قالب یک خانواده تحت مدیریتی واحد در راستای هدفی مشترک

موانع و مشکلات صادرات به عراق
موانع داخلی
موانع اقتصادی

امنیت  مشکلات  گذاری،  سرمایه  مشکلات  و  موانع  ارز،  نرخ  نوسانات 
بهره،  کم  تسهیلات  لازمه،  معافیت های  اعطای  عدم  مالیاتی،  اقتصادی ـ 

یارانه و مشوق های صادراتی، تورم و هزینه های بالای حمل و نقل

موانع ساختاری
مشکلات اداری، گمرکی، ترخیصی و خدماتی، بی ثباتی قوانین و مقررات 
تجاری و تغییرات ناگهانی آنها)گاهاً کارشناسی نشده(، مسائل بانکی و نقل 
و انتقالات مالی، عدم تطابق استانداردها، عدم شناسایی درست و جامع 
بازار هدف و نبود مراکز، تشکل یا نیروهای مجرب و متخصص با تجربه در 
قالب بازار جهت گردآوری، برنامه ریزی و اطلاع رسانی و مشکلات تولید 

و عدم انعطاف پذیری در رقابت و خود محوری 

موانع خارجی
شکل  و  منطقه ای  همکاری های  اقتصادی،  تحریم های  سیاسی،  مسائل 

)WTO(گیری سازمان هایی چون سازمان تجارت جهانی

راهنمای تجارت خارجی
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اصول بسته بندی انواع مواد غذایی و طراحی بسته بندی 
یکی از اجزاء غیر قابل تفکیک در طراحی، طراحی بسته بندی محصولات 
است. این موضوع تا آنجا اهمیت دارد که از پر درآمد و پر رونق ترین مشاغل 
به حساب می آید. به طور خلاصه وظیفه بسته بندی، شناساندن و محافظت 
از محصول از مرحله تولید تا مصرف می باشد. در طراحی بسته بندی باید 
دانش و تجربه لازم را داشته باشید تا بتوانید نیاز بازار و الگوهای برتر را 
تشخیص داده و اجرا نمایید. در این رابطه در هر زمینه ای برای هر نوع 
تا سهم  برد  بکار  باید  را  فرد  به  موادغذایی طراحی های خاص و منحصر 

فروش و شناسایی گسترده ای برای محصول مورد نظر داشته باشیم. 

تاریخچه ی طراحی بسته بندی مواد غذایی
بناپارت  ناپلئون  پیشنهاد  پی  در  را  بسته بندی  آپپر  نیکلاس  بار  اولین 
برای ارائه روشی که بتوان از غذاهای ارتش فرانسه حفاظت کرد، ساخت. 
با  بندی آن  و بسته  با ریختن غذا در کوزه های شیشه ای  آپپر  نیکلاس 
استفاده از چوب پنبه و موم اینکار را انجام و سپس آن را در آب جوش 
قرار داد. با این روش توانست 12.000 فرانک جایزه را از آن خود کند. در 
سال 1817 کاغذ مقوایی تولید شد و در پی آن در سال 1847 ریچارد 

مارک هو، تحولی در صنعت بسته بندی ایجاد کرد.

استفاده از طراحی بسته بندی کارتن مقوایی در سال 1879 آغاز شد. رابرت 
گیر، کارتن تاشو را اختراع نمود که تا کنون از روش او برای ساخت بسته بندی 
استفاده می شود. در سال 1890، فدراسیون صنعت چاپ بریتانیا تأسیس شد 
و از انواع طراحی های بسته بندی در طول تاریخ می توان به کاغذهای سلفونی 

اشاره نمود که ژاک ای برانرنبرگر، در سال 1908 آن را اختراع و در سال 
1917 این اختراع را انحصاری کرد. بسته بندی مایعات از جمله کارتن شیر، با 
سر سه گوش در سال 1934 از پیشرفت های غیر منتظره در بسته بندی بود. 
به مرور  قوطی های بازشونده آلومینیومی در سال 1959 ارائه شدند که ارمال 
فریز خالق این پدیده بود.در همین راستا رفته رفته در سال 1966 عواملی 
از قبیل برچسب و قوانین بسته بندی، 1970 نماد بازیافت و در سال 2009 
مقررات طراحی بسته بندی توسط دولت انگلیس برای ارائه ی راهنمایی به 

تولید کنندگان صنعت بسته بندی، به اصول طراحی بسته بندی افزوده شد.

اهمیت طراحی بسته بندی مواد غذایی
بسته بندی مواد غذایی شامل: محافظت از محصول و یا مواد غذایی از زمان 
تولید محصول، انبار، توزیع و نهایتاً ارائه ی آن به مشتری می شود. امروزه صنعت 
بسته بندی پیشرفت های چشمگیری کرده است و شرکت های مختلف هر روز 
بسته بندی های جدید و شکیل و در بعضی موارد گران قیمت وارد بازار می کنند. 
هدف از طراحی بسته بندی علاوه بر حفاظت از محصول، وظیفه نگهداری از 
مواد غذایی را نیز بر عهده دارد. یک بسته بندی خوب باید از خرابی و آلودگی 
محصول جلوگیری کند و از طرفی باعث افزایش طول عمرش گردد؛ در غیر این 
صورت باعث از بین رفتن مواد غذایی شده و تمامی زحمات از مرحله ی تولید تا 
مرحله ی توزیع از بین رفته و باعث ضرر خواهد بود. در بعضی از طراحی بسته 
بندی ها، شاهد آن هستیم که از بسته بندی های نانو برای افزایش طول عمر و 
سلامت مواد غذایی استفاده شده که به این نوع طراحی بسته بندی، بسته بندی 
سبز مواد غذایی نیز می گویند. در طراحی بسته بندی مواد غذایی این مهم را 
مد نظر قرار دهید که حدالامکان قیمت طراحی بسته بندی گران تر از محصول 

بسته بندی مواد غذایی
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و مواد غذایی نباشد. زیرا هدف مشتری از تهیه مواد غذایی خرید بسته بندی 
نیست. سعی شود در جنس به کار رفته در طراحی بسته بندی از مواد پلاستیکی 
استاندارد که از مواد شیمیایی خطرناک ساخته نشده باشد استفاده شود و یا 
بسته بندی آسیبی به محیط زیست وارد نکند و همچنین کم حجم بوده، در 
این صورت طراحی بسته بندی شما می تواند در لیست بسته بندی های مدرن و 

استاندارد مواد غذایی قرار گیرد.

طراحی بسته بندی چگونه باید باشد؟
شما به عنوان یک مشتری، آخرین طراحی بسته بندی که در ذهنتان به 
خاطر سپرده اید چه نوع بسته بندی بوده است؟ از چه لحاظ آن را دوست 
نگهداری  زیبا  طرح  یک  عنوان  به  را  بندی  بسته  طراحی  آن  آیا  دارید؟ 
می کنید؟ حال به عنوان یک طراح بسته بندی مواد غذایی، میدانید چه نوع 
بسته بندی را ارائه دهید؟ چگونه در اذهان ماندگار و حس خوب یک خرید 
انتقال دهید؟ در طراحی بسته بندی، همواره  العاده را به مشتریان  فوق 
سعی کنید خلاق باشید، طرح نو و ایده های جدید را اجرا کنید. از صنایع 
روز دنیا الهام بگیرید و یا نمونه های بسیار ببینید. علت محبوبیت بسیاری از 
طراحی بسته بندی ها را کالبد شکافی کنید. در نهایت با قوه تخیل و تصویر 
سازی از بسته بندی جدید طرحی را خلق کنید و آن را به تصویر بکشید. 
به سوی خود جلب  را  نگاه ها  ناخود آگاه  بندی خوب،  بسته  یک طراحی 
می کند و پیام محصول را به مخاطب خواهد رساند، این یعنی تجربه ی یک 
حس خوب، چه برای یک طراح بسته بندی و چه مشتریانی که از دیدن 
بسته بندی لذت می برند و برای خرید آن ترغیب می شوند. در انتهای هر 
طرح اطمینان حاصل کنید که طراحیتان در میان انبوهی از کالاها متفاوت 

و برجسته ظاهر خواهد شد.

نقش طراحی بسته بندی در فروش مواد غذایی چیست؟
یکی از عوامل مهم در بازاریابی و فروش یک محصول، طراحی بسته بندی آن 
است. به تازگی طراحی بسته بندی مواد غذایی به عنوان عنصری قوی و پایه ای 
در تبلیغات و بازاریابی محصول پا به عرصه فروش گذاشته اند. برخی بر این 
باورند اگر تبلیغات برای محصولی انجام نشود، طراحی بسته بندی محصول، 
اثری در فروش محصول نخواهد داشت، در کل، این یک دیدگاه منسوخ و 
منقضی است. طراحی بسته بندی مواد غذایی و سایر محصولات، اهداف مهمی 
همچون تبلیغات، جلب توجه و فروش را دنبال می کنند. نقش طراحی بسته 

بندی محصولات برای افزایش فروش بسیار پر رنگ و مؤثر است.

اهمیت رنگ ها در طراحی بسته بندی مواد غذایی
موضوع رنگ و اثرات آن بر روح و روان و ماهیت کلیِ طراحی بسته بندی 
محصول به حساب می آید. در طراحی بسته بندی، کاربرد رنگ ها باید به جا 
و تاثیر گذار باشد. برای نمونه، رنگ سبز در یک محصول می تواند نماد فساد 

و خرابی را القاء کند و در محصولی دیگر حس طراوت و تازگی ببخشد. در 
انتخاب رنگ هایی که در طراحی بسته بندی مواد غذایی و نوشیدنی ها به 
کار می برید، می توان با توجه به گروه های سنی مصرف کننده از رنگ ها 
از رنگ،  استفاده مناسب  استفاده کرد. همواره  ابزاری قدرتمند  به عنوان 
باعث انتقال پیام و برجسته بودن محصول در قفسه های فروشگاه می شود. 
از ارتباط و اثر رنگ ها در هر کار و طراحی غافل نمانید. رنگ ها مفاهیمی 
به آسانی  را می توانند  یا گروه های سنی مختلف  زنانه و  همچون مردانه، 
انتقال دهند. به عنوان مثال رنگ قرمز که جسورانه و تهاجمی است در 
مقابل رنگ صورتی که قابل اعتماد و پاک است به راحتی می توان تشخیص 
داد، قرمز در محصولاتی که مخاطب آقایان هستند و صورتی برای مخاطب 
خانوم طراحی شده اند. توجه داشته باشید توجه بصری کالا از اهمیت زیادی 
و  برای جذب مشتری  به کار گیری رنگ های مناسب  با  است.  برخوردار 
فروش محصول، می توان به عنوان یک طراح گرافیک حرفه ای بسته بندی 

قدمی بزرگ برداشت و برای جلب مشتری تضمینی باشیم.

تاثیر نوشته و فونت ها در طراحی بسته بندی مواد غذایی
فونت به عنوان یک برگ طلایی و قدرتمند می تواند یک طراحی بسته بندی 
ساده را زیبا و مفهومی کند. اگر به قدرت متن ها و نوشته ها در طراحی های 
گرافیک پی ببرید می توانید تحولی عظیم در کارها ایجاد نمود. این امر تنها 
با تمرین و شناخت فونت ها میسر می شود. سعی  کنید در طراحی بسته 
از  نمایید.  استفاده  و محبوب  بولد، خوانا  فونت های  از  غذایی  مواد  بندی 
ایجاد تایپوگرافی های پیچیده و سخت که مشتری باید کشف کند تا بداند 
با چه برندی مواجه است جداً خودداری نمایید. فونت های توضیحات، شعار 
محصولات و توضیحات روش مصرف و ارزش مواد غذایی از 8 ریز تر نباشد. 
چرا که مخاطب شما ممکن است رده های سنی مختلف باشند. نوشتار و 
طراحی بسته بندی باید به گونه ای باشد که باعث آزار چشمان خریدار در 
حین خواندن نشود. سعی کنید نوشته هایتان تراز بندی شده باشند و تعادل 
در سراسر طرح به طور یکنواخت احساس شود، چون شلوغی و در هم بودن 
نوشته ها مخاطب را کلافه و سردرگم می کند. تراز بندی از احساس خستگی 
در مشتری جلوگیری می کند. سعی کنید فونت را با توجه به نوع کسب 
انتخاب کنید. گاهاً کسب و کارها می خواهند لوگوی متنی داشته  و کار 
باشند، به عنوان یک طراح حرفه ای بسته بندی باید به خوبی با فونت های 
مخصوص مشاغل و یا تناسب فونت و کسب و کار آشنایی داشته باشید تا 

بتوانید انتخاب درست و خوبی در نهایی کردن طرح خود داشته باشید.
طراحان  که  رایجی  اشتباهات  تا  کرد  سعی  باید  بالا،  نکات  به  توجه  با 

گرافیک ممکن است دچار شوند به حداقل و یا صفر برسد.
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روانشناسی و ساختار بسته بندی انواع محصولات و مواد غذایی

طراحی بسته بندی زعفران
در طراحی بسته بندی زعفران می توان از رنگ هایی که معرف آن هستند 
استفاده نمود. رنگ های بنفش، سفید و قرمز چه به صورت تک رنگ و چه به 
صورت ترکیبی می توانند ماهیت زیبایی را به طراحی بسته بندی زعفران بدهند. 
همان طور هم که قبلا گفتیم در انتخاب رنگ ها و اصول چاپ بسیار دقت کنید 
تا خروجی مطلوبی داشته باشید. همانطور که می دانید زعفران یکی از محصولات 
مهم و ارزشمند خراسان به حساب می آید و همه به عنوان سوغات خراسان از 
آن یاد می کنیم. می شود طراحی بسته بندی زعفران را با الگوی طرح های خاتم، 
طرح های مینیاتوری و نقش های کاشی مانند استفاده کنیم. این کار به زیبایی 
طراحی بسته بندی زعفران، کمک شایانی خواهد کرد. همچنین در قسمتی 
از طرح، بخش شیشه ای یا پلاستیکی تبین دید تا مقداری از زعفران دیده 
شود، این کار باعث می شود مشتری با احساس رضایت و حس خوب بیشتری 
خرید کند. طراحی بسته بندی زعفران معمولا در ظرف های آلومنیومی نازک، 
کارتن های مقوایی، بسته بندی هایی از جنس پلاستیک و هرکدام از این موارد 
با طرح و نقش های خاص خود ارائه شوند. فرهنگ و آداب آن منطقه نقش 
به سزایی در طراحی بسته بندی محصولات یک شهر و یا اقلیم دارد و این نکات 

مهم در طراحی بسته بندی زعفران را باید مد نظر قرار داد.

طراحی بسته بندی نبات
نبات ها انواع مختلفی از قبیل نبات شاخه ای، نبات سنگی، نبات سنتی 
قهوه ای و غیره دارند که معروف ترین آن ها نبات شاخه ای و چوبی است. 

این محصول از جمله محصولات معروف و قدیمی ایران به شمار می رود و 
همه ساله به سراسر جهان صادر می گردد. از این رو باید در خاص بودن 
زیرا  آورد.  عمل  به  شایسته  طراحی  و  تمرکز  آن،  بندی  بسته  طراحی 
محصولی که از مرزها می  گذرد بیانگر نماد، فرهنگ و سبک طراحی یک 
کشور است. هر چه از فرهنگ و سنت ها در این نوع طراحی بسته  بندی ها 
استفاده کنید، فرهنگ و علایق کشور خود را بهتر و بیشتر به یک غریبه 
نگاره ها  و  بعضی نقش  انتقال می دهید. گاهی  نمی داند  را  زبان شما  که 
به  توجه می باشد،  برای سایر کشورها جالب  خاص یک ملیت است که 
همین دلیل در طراحی بسته بندی نبات، آنچه که به عنوان نماد، سمبل 
و یا سوغات منطقه ای است بیشتر از طرح های سنتی و نمادین استفاده 

می شود.

نبات را می توان بیشتر در انواع طراحی بسته بندی های مقوایی مشاهده 
کرد. اگر دقت کرده باشید، بیشتر موارد ظرافت و دقتی که در طراحی 
نگار  و  نقش  مانند  کار می رود  به  زعفران  و همچینن  نبات  بندی  بسته 
هنرهای دستی اصفهان و مشهد است که زیبایی های خاص و چشمگیر 
خود را دارد. برای طراحی بسته بندی نبات می توان قسمت عمده ی روی 
بسته را خالی گذاشت و با کاور پلاستیکی پوشش داد تا نبات ها که خود 
ظاهر شکیل و زیبایی دارند بیشتر به چشم آیند و در پشت بسته می توان 

مشخصات و توضیحات لازم را درج نمود.

طراحی بسته بندی حبوبات
در  بسته  بندی ها  مخاطب ترین  پر  جمله  از  حبوبات،  بسته بندی  طراحی 
هیچ  بندی  بسته  طراحی  نوع  این  می آید.  حساب  به  دنیا  جای  همه 

توسعه کسب و کار
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الگوی  یک  از  جهان  سراسر  در  تقریبا  و  نمی شناسد  مرزی  محدودیت 
خاص به استثنای تغییراتی که تحت تاثیر فرهنگ ها است پیروی می  کند. 
در طراحی بسته بندی حبوبات، رنگِ به کار رفته در طراحی بسته بندی، 
می گردد.  انتخاب  شود  فروخته  است  قرار  که  حبوباتی  نوع  به  نسبت 
حبوبات انواع مختلف دارد: عدس، لوبیا، نخود، ماش و .... شما می توانید 
از رنگ هر یک از این محصولات در طراحی زمینه ای و یا ترکیبی طراحی 
بسته بندی استفاده نمایید. در این نوع بسته بندی ها بیشتر از بسته های 
پلاستیکی استفاده می شود و قسمت اعظم محصول برای مخاطب قابل 
مشاهده است. در این صورت این هنر و روال کار مسئول بسته بندی است 
تا حبوبات داخل بسته بندی را تمیز، شفاف و با کیفیت در بسته بندی ها 
قرار دهد. می توانید از عکس و وکتور های مختص حبوبات مورد نظر نیز 
بر روی طراحی بسته بندی استفاده کنید. از بسته بندی های کاغذی نیز 
در زمینه حبوبات هم استفاده می شود که این نوع بسته بندی بیشتر در 

کشور های غیر ایرانی مورد استفاده قرار می گیرد.

طراحی بسته بندی نوشیدنی ها
در طراحی بسته بندی نوشیدنی ها دقت داشته باشید که خروجی جنس 
نوع  چاپ،  در  است.  کاغذ  یا  و  پلاستیک  فلز،  شما  بسته بندی  طراحی 
رنگ انتخابی در طراحی اولیه بسیار مهم است. برای تاثیر گذاری و جذب 
مشتری سعی کنید از تصاویر مهیج و لذت بخش در طراحی بسته بندی 
و  تازگی  که حس خنکی، طراوت،  رنگ هایی  و  تصاویر  نمایید.  استفاده 
دلچسب بودن یک نوشیدنی ایده آل را انتقال دهد، از بهترین انتخاب ها 
رنگ  بی نهایت  شما  می باشند.  نوشیدنی ها  بندی  بسته  طراحی  برای 
می توانید در این نوع طراحی بسته بندی استفاده نمایید و محدودیتی در 
کار نیست. با دست باز می توانید رنگ و طرح را ترکیب کرده و خروجی 

مطلوب را با ایده های نو به مشتریان ارائه نمایید.

طراحی بسته بندی ادویه جات
در این نوع از بسته بندی می توان به الگوی بسته بندی حبوبات بازگشت 
و کمک گرفت. کلیت طراحی و اصول اولیه یکیست اما در طراحی بسته 
کنید.  استفاده  بیشتر  خاص  ظرافت های  و  نقوش  از  جات  ادویه  بندی 
در بسته بندی ادویه جات جنس و نوع به کار رفته در طراحی بسته های 
می شوند  استفاده  ادویه ای  جا  همانند  که  ظروفی  و  کارتنی  پلاستیکی، 
می باشند. هریک از این بسته بندی ها قیمت های خاص خود را دارند که 
بسته به نوع عرضه متفاوت هستند. طراحی بسته بندی در حالت کارتن 
مقوایی و پلاستیکی، روی خود جنس چاپ می شود اما در مورد ظروف 

پلاستیک به صورت برچسب و لیبل است.

طراحی بسته بندی خوراکی ها
خوراکی ها  انواع  از  مختلف  بسته بندی های  از  پر  روزها  این  فروشگاه ها 

تا  می شود  ارائه  بسته بندی ها  انواع  باشید  کرده  دقت  اگر  است.  وتنقلات 
مشتریان هر بار با نوع جدید از طراحی بسته بندی، طراحی ها، جذابیت ها 
و سلایق مختلف روبرو شوند و در انتخاب همان محصول دیروز، امروز با 
هیجان بیشتری اقدام به خرید نمایند. بسته بندی ها هر چقدر هیجانی تر 
باشند مخاطب بیشتری را جذب می کنند. شما بر روی طراحی بسته بندی 
ادویه جات لازم نیست از هیجان و انوع و اقسام رنگ ها استفاده کنید، چون 
با زردچوبه مواجه می شود و یا نمک و فلفل؛  در نهایت مشتری می داند 
اما هیجان زمانی مورد استفاده قرار می گیرد که مشتری با طعم و رایحه 
اسانس جدید و یا خوراکی لذت بخش روبرو است. سعی کنید در طراحی 
بسته بندی مشتری را سورپرایز کنید. این روز ها بسته های چیپس، پفک، 
انواع مغز های خوراکی و سایر تنقلات به صورت های متفاوتی در چیدمان 
خوراکی های فروشگاه ها خودنمایی می کنند. به طوری که مشتری برای یک 
بار هم به خاطر جذابیت طراحی بسته بندی محصول را امتحان می کند. این 

خود می تواند شانسی برای فروش بیشتر و تبلیغات خاص تر باشد.

طراحی بسته بندی بستنی
می شود؟ حس خنکی،  ایجاد  در شما  بستنی چه حسی  اسم  با شنیدن 
یخی، و رفع عطش؟ درست همان طور که فکر می کنید می توانید رنگ و 
طرح مورد نظر را برای طراحی بسته بندی بستنی انتخاب کنید. رنگ های 
آبی، قهوه ای، سفید، صورتی، کرمی از جمله رنگ هایی است که به وفور 
از یک  تصویری  آن  پی  در  به چشم می خورند.  بسته بندی ها  در طراحی 
بستنی که نوع آن را مشخص می کند، کیم بستنی، بستنی نونی، بستنی 
قیفی، بستنی لیوانی و انواع آن.... حس ها و انتخاب رنگ ها را در طراحی 
بسته بندی ها جدی بگیرید در این صورت قطعاً بهترین ها را ارائه خواهید داد. 

طراحی بسته بندی سبزیجات
سبزیجات به دو صورت خشک شده و تازه بسته بندی و عرضه می شوند. 
سبزیجات خشک شده، بسته بندی و طراحی آسان تری نسبت به سبزیجات 
تازه دارند. در سبزیجات تازه باید یک کاور مخصوص و محافظ در نظر 
گرفت تا از فساد و خرابی سبزیجات مانند سالاد جلوگیری کند که باید 
از جنس و مواد سالم تهیه شده باشد. طراحی بسته بندی باید ماندگاری 
و طول عمر مواد غذایی را افزایش دهد و از طرفی می توان کاوری را به 
مصرف  طریقه  و  غذایی  ارزش  توضیحات  و  مشخصات  تبلیغات،  عنوان 
علی  سبزیجات  تبلیغاتی  و  گیرایی  بار  باشید  داشته  دقت  کرد.  طراحی 
الخصوص سبزیجات تازه، بسیار زیاد است، در نتیجه تا می توانید از طرح 
و رنگ هایی که حس تازگی و شادابی را به مخاطب می دهد به بهترین 
شکل ممکن به کار گیرید. اطمینان و تضمین فروش از صحت و سلامت 
مشاهده  مشتری  توسط  که  سبزیجاتی  و  می شود  ارائه  که  محصولی 

می شود دال بر صداقت یک تبلیغات خوب و کار آمد خواهد بود.

توسعه کسب و کار
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عنوان                             زمان              مکان                             اطلاعات

نمایشگاه نوشیدنی های گرم، قهوه، 
کاکائو، صنایع و تجهیزات وابسته

نمایشگاه جامع صنایع غذایی اصفهان

نمایشگاه صنایع غذایی، شیرینی، 
شکلات و ماشین آلات

نمایشگاه شیرینی، شکلات، قهوه و 
نسکافه

نمایشگاه چاپ و بسته بندی 

نمایشگاه شیرینی و شکلات، مواد خام 
و ماشین آلات

اراک- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی 

اصفهان- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی

سنندج- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی

بوشهر- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی

گرگان- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی

مشهد- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی

16 تا 20 دی 98

14 تا 18 بهمن 98

20 تا 25 بهمن 98

1 تا 4 بهمن 98

17 تا 20 بهمن 98

3 تا 7 اسفند 98

نمایشگاه نوشیدنی ها

نمایشگاه بین المللی چاپ و 
بسته بندی

نمایشگاه آرد، نان، غلات و صنایع 
وابسته

نمایشگاه بین المللی صنایع غذایی، 
تبدیلی و ماشین آلات وابسته

نمایشگاه صنایع غذایی

نمایشگاه و جشنواره محصولات 
ارگانیک و مواد غذایی سالم

اصفهان- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی

مشهد- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی

مشهد- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی

شیراز- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی

گرگان- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی

تلفن تماس: 051-31519

مشهد- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی

23 تا 26 دی 98

16 تا 19 بهمن 98

3 تا 7 اسفند 98

8 تا 11 بهمن 98

17 تا 20 بهمن 98

3 تا 7 اسفند 98

www.arak-fair.com

www.infexiran.ir

www.kordfair.ir

www.bushehr-fair.co

www.golestanfair.com

www.expo.ir

www.isfahanfair.ir

www.expo.ir

www.farsfair.ir

www.golestanfair.com

www.expo.ir

نمایشگاه های داخلی

رویدادهای مهم زمستان 98
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عنوان                             زمان              مکان                             اطلاعات

میاندوآب- محل دائمی جشنواره آجیل، خشکبار و شیرینی
نمایشگاه های بین المللی

15 تا 29 اسفند 
98

نمایشگاه شیرینی، شکلات و 
شیرینی های خانگی

شیراز- محل دائمی 
نمایشگاه های بین المللی

19 تا 23 اسفند 
98

www.ieowao.com

www.farsfair.ir

نمایشگاه های داخلی

نمایشگاه محصولات غذایی آنفاس

جشنواره شکلات

نمایشگاه بین المللی تهیه غذا  و 
خدمات غذایی

نمایشگاه صنایع غذایی 

نمایشگاه بین المللی صنایع غذایی 

جشنواره قهوه 

آنتالیا- ترکیه 

آمستردام- هلند

هامبورگ- آلمان

مسکو- روسیه

بغداد- عراق

آمستردام- هلند

25 تا 28 دی 98

3 تا 4 اسفند 98

23 تا 27 اسفند 98

21 تا 25 بهمن 98

10 تا 12 اسفند 98

23 تا 25 اسفند 98

نمایشگاه های خارجی

عنوان                                    زمان                                         مکان                       

رویدادهای مهم زمستان 98
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اخبار استانی

یدالله رحمانی در آیین روز جهانی غذا در شیراز بیان کرد: عدم توسعه 
متوازن زنجیره های تولید، یکی از مشکلات کشاورزی فارس است و اگر 
این توسعه متوازن با بخش کشاورزی رخ داده بود نسبت به ایجاد ارزش 

افزوده  اقدامات خوبی صورت می گرفت.

بسته بندی  و  توزیعی  تولیدی،  واحد های  توسعه  است:  معتقد  وی 
می تواند رونق دهنده ایجاد ارزش افزوده در فارس باشد.

و  است  بالا  بانکی  تسهیلات  نرخ  کرد:  تاکید  فارس  استاندار  معاون 
تولیدکنندگان باید بتوانند با مدیریت قیمت تمام شده، امکان رقابت با 

سایر تولید   کنندگان خارجی را داشته باشند.

رحمانی در تشریح وضعیت آب استان و کشور نیز متذکر شد: در ایران 
50 درصد قنات ها و 18 چاه های کشاورزی خشک شده اند و در استان 

فارس نیز تمامی تالاب ها خشک شده است.

او افزود: عمق چاه های استان به بیش از 500 متر رسیده است و 76 درصد از 
روان آب های استان مورد بهره برداری رسیده است. اگر کشوری به 40 درصد 

از روان آب هایش دستبرد بزند وارد شرایط بحرانی آبی شده است.

معاون هماهنگی امور اقتصادی استانداری فارس ادامه داد: با وجود تمامی 
محدودیت ها، فارس نقش قابل توجه ای در کشور دارد و با بیش از سه میلیون 
تنُ محصولات باغی در کشور اول و با هفت میلیون تنُ محصولات زراعی در 

کشور دوم هستیم.

وی متذکر شد: در مجموع 10 میلیون تنُ محصولات کشاورزی در فارس 
تولید شده و اکنون 10 درصد از تامین امنیت غذایی کشور را بر عهده 

داشته ایم. 

معاون استاندار فارس خبرداد
اختصاص ٧٠٠ میلیارد تومان تسهیلات به صنایع تبدیلی فارس
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با  گفت:  ایران  روستایی  تعاون  مرکزی  سازمان  اجرایی  و  فنی  معاون 
اقدامات انجام شده در دولت یازدهم، ضریب امنیت غذایی کشور اکنون 

به 87 درصد رسیده است.

توانست  اخیر  سال  چند  در  امید  و  تدبیر  دولت  افزود:  عنایتی  حسن 
به  تولید کنندگان  نفع  به  را  کشاورزی  محصولات  تعرفه ای  وضعیت 
درستی اصلاح و از واردات بی رویه و لجام گسیخته محصولات کشاورزی 

جلوگیری کند.

برای  منصفانه  قیمت های  تعیین  با  از یک سو  دولت  داد:  توضیح  وی 
خرید تضمینی محصولات کشاورزی و اعلام به موقع آن سبب ایجاد شور 
و نشاط و امید در کشاورزان شد و از سوی دیگر با اقدام برای تامین 
مکانیزه،کاهش  ادوات  بذر،  نیاز کشاورزان شامل کود،  نهاده های مورد 
و  کشاورزی  محصولات  تولید  افزایش  زمینه  غیره،  و  تسهیلات  سود 

تأمین امنیت غذایی را از محل تولید داخل فراهم کرده است.

هدایت،  ایران  روستایی  تعاون  مرکزی  سازمان  اجرایی  و  فنی  معاون 
تعاون  گفت:  و  دانست  سازمان  این  وظایف  از  را  نظارت  و  حمایت 

روستایی در تمامی مراحل تولید تا مصرف در کنار شهروندان است.
عنایتی با اشاره به فعالیت حدود هفت هزار شبکه، اتحادیه و تعاونی ها در 
کشور، افزود: چهار میلیون و 500 هزار  بهره بردار عضو و سهامدار تعاون 
روستایی هستند که در سطوح ملی، استانی و شهرستانی فعالیت دارند.

وی با بیان این که در 6 ماهه امسال پنج میلیون و 200هزار تنُ انواع 
مباشرت خرید  عنوان  به  روستایی  تعاون  توسط  محصولات کشاورزی 
انجام شده بیان کرد: در حال حاضر بیش از سه میلیون تنُ ظرفیت انبار 

به صورت مکانیزه در اختیار سازمان تعاون روستایی است.

رویکرد  ایران،  روستایی  تعاون  مرکزی  سازمان  اجرایی  و  فنی  معاون 
این سازمان را جلوگیری از خام فروشی و ایجاد ارزش افزوده محصولات 
کشاورزی دانست و توضیح داد: همسو با این رویکرد، توجه به تهیه بذور 

اصلاح  شده انواع محصولات کشاورزی باید مورد توجه قرار بگیرد.

عنایتی گفت: امسال بیش از 31 درصد بذور اصلاح شده غلات و 50 
و  روستایی  تعاونی های  در سطح شبکه  روغنی کشور  دانه های  درصد 

کشاورزی تکثیر و تدارک شد.

وی با اعلام این که تا کنون حدود یک هزار تنُ بذر هیبرید کلزای ارقام 
مطلوب،  کیفیت  با  خوزستان  رجائی  شهید  صنعت  و  کشت  در  بهاره 
تولید، فرآوری، بسته بندی شده است گفت: این بذر ها در اقصی نقاط 

کشور در حال توزیع است.

ضریب امنیت غذایی کشور به ۸٧ درصد رسید

اخبار کشوری
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اخبار کشوری

مدیرکل دفتر همکاری های بین الملل گمرک ایران از برنامه ریزی برای 
آزاد  منطقه  تشکیل  موافقت نامه  چارچوب  در  فرصت ها  از  استفاده 

تجاری بین ایران و اتحادیه اقتصادی اوراسیا خبر داد.

بخش  تجاری  فرصت های  با  آشنایی  همایش  در  کاخکی  حسین 
کشاورزی ایران و اتحادیه اقتصادی اوراسیا، با اشاره به اهمیت توسعه 
با  گفت:  اوراسیا  اتحادیه  و  ایران  بین  گمرکی  و  تجاری  همکاری های 
توجه به ظرفیت های بسیار بالای ایران و کشورهای عضو این اتحادیه در 

زمینه تولید محصولات کشاورزی، گمرک ایران آمادگی دارد تا در انجام 
تشریفات گمرکی و ترخیص این گونه کالاها تسهیلات لازم را ارائه کند. 

وی افزود: گمرک جمهوری اسلامی ایران نقش و مسئولیت مهمی در 
زمان  در حداقل  کالاها  ترخیص  از جمله  یادشده  موافقت نامه  اجرای 
ممکن، حمل یکسره کالاها، تطبیق و اعمال تعرفه های مندرج در اعطای 
تسهیلات طرفین و... دارد که این امر در خصوص محصولات کشاورزی 

با توجه به بحث فسادپذیری آن ها از اهمیت بیشتری برخوردار است.
 مدیرکل دفتر همکاری های بین الملل گمرک در این همایش همچنین 
به منظور تسهیل و تسریع تشریفات ترخیص کالا در  را  پیشنهاداتی 
قالب موافقت نامه تجاری ایران و اتحادیه اوراسیا ارائه کرد. بحث تعرفه و 
ارزش گذاری کالاهای قابل تبادل بین ایران و اتحادیه اوراسیا از مباحث 
مهم و کلیدی است و طرفین تلاش می کنند تا در چارچوب سیستم 
برای  را  مناسبی  شرایط   )H.S( کالا  کدگذاری  و  توصیف  هماهنگ 

همکاری های تجاری و گمرکی دوطرف فراهم سازند.

از 90 درصد  بیش  وزارت جهاد کشاورزی گفت:  باغبانی  امور  معاون 
تولید و سطح زیرکشت زعفران جهان متعلق به ایران است.

مکانیزاسیون  برداشت  برای  اینکه  بیان  با  طهماسبی«  »محمدعلی 
زعفران، شرکت های دانش بنیان فعالند و خبرهای خوشی در راه است، 
افزود: از 122 هزار هکتار سطح زیر کشت جهانی زعفران، حدود 115 
هزار هکتار در ایران است و در کشورهای همسایه بیش از پنج هزار 

هکتار زعفران کشت می شود. 

وی ادامه داد: شیب سطح زیر کشت زعفران بسیار پر شتاب و افزایش 
آن سالانه پنج هزار هکتار است. 

میزان  و  عملکرد  افزود:  باغبانی  امور  در  کشاورزی  جهاد  وزیر  معاون 
تولید زعفران در هکتار در همه کشورها به طور میانگین چهار کیلوگرم 
است، اما اگر شرایط و کشت اصولی و عملی انجام شود، در هکتار 20 

کیلوگرم زعفران برداشت خواهد شد. 

جز  به  کشور  دیگر  استان های  در  زعفران  اینکه  بیان  با  طهماسبی 
سه استان مطرح در این زمینه نیز کشت می شود، گفت: شرکت های 
شرکت ها  این  که  است  شده  تشکیل  زعفران کاران  عضویت  با  بزرگی 
همه مراحل زعفران کاری از تأمین نهادهای تولید تا انبارهای زعفران 

را در اختیار دارند. 

وی در پایان اضافه کرد: تلاش می شود همه کارها در زمینه زعفران، به 
بخش خصوصی واگذار شود.

برنامه های تسهیل تجارت ایران و اتحادیه اوراسیا در حوزه کشاورزی

9٠ درصد زعفران جهان در ایران تولید می شود
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عضو کمیسیون کشاورزی مجلس شورای اسلامی گفت: با هدف رونق 
یافتن صادرات محصول خرما، بررسی و شناسایی ذائقه بازار دنیا نسبت 
به رقم پرمصرف این میوه ضروری است؛ چنانچه این گام مهم برداشته 
این  و  کشور  باغداران  خرمای  محصول  فروش  برای  دغدغه ای  شود، 

استان وجود نخواهد داشت. 

محمد باقر سعادت افزود: با همکاری دستگاه های ذیربط و با متقاعد 
و  پادگان ها  غذایی  سبد  در  را  خرما  می توان  دولتی،  سیستم  کردن 

وزارتخانه ها قرار داد یا اینکه با توجه به خاصیت غذایی بسیار بالای این 
محصول، آن را جایگزین میوه های وارداتی کرد.

را ضروری دانست و  افزایش کیفیت خرما در بخش های مختلف  وی 
گفت: نیاز است وزارت جهاد کشاورزی، صدا و سیما و وزارت بهداشت و 
درمان برای برطرف کردن تبلغیات منفی و کاذب علیه خرمای کبکاب، 

اقدام کنند. 

مدیرعامل صندوق ضمانت صادرات ایران با اشاره به اینکه سهم ایران 
از صادرات به 15 کشور همسایه تنها 2 درصد است، گفت: اگر چه با 
15 کشور همسایه ایم اما متاسفانه تنها دو درصد از سهم صادرات به 

این کشورها را به خود اختصاص داده ایم.

افروز بهرامی افزود: در صورتی که ایران بتواند سهم خود را تنها با یک 
درصد بیشتر به 3 درصد افزایش دهد، می تواند 12 میلیارد دلار بیشتر 

از این بازار را عاید خود کند.

این مقام مسئول با بیان اینکه از میان 15 کشور ذکر شده 7 کشور 
هستند،  صادرات  لحاظ  به  کشوری  ریسک  بالاترین  دارای   7 رتبه  با 
اظهار کرد: از آنجا که صادرات به این کشورها و به دست آوردن سهم 
صادرکنندگان  به  است،  برخوردار  زیادی  اهمیت  از  آن ها  صادراتی 

پیشنهاد می کنیم تا از خدمات صندوق ضمانت صادرات استفاده کنند.
این صندوق،  از خدمات  استفاده صادرکنندگان  افزود: در صورت  وی 

تمام ریسک های تجاری آن ها پوشش داده می شود.

کشورهای  به  صادرات  تقویت  برای  دولت  برنامه  به  اشاره  با  بهرامی 
برای  وزیران  هیأت  مصوبه  و  دستور  این  راستای  در  گفت:  همسایه 
حمایت از صادرکنندگان به 7 کشور پرخطر، نرخ کارمزدهای آن ها نیز 

به نصف کاهش می یابد.

کنونی  شرایط  به  اشاره  با  ایران  صادرات  ضمانت  صندوق  مدیرعامل 
عراق بیان کرد: کشور عراق برای بازسازی خود حداقل 100 میلیارد 
نیاز دارد و اگر ایران حتی 10 درصد در این بازسازی سهم داشته باشد 
کشور  این  به  را  مهندسی  و  فنی  خدمات  دلار  میلیارد   10 می تواند 

ایران با افزایش یک درصدی سهم خود در صادرات به کشورهای 
همسایه، 12 میلیارد دلار سود می کند

شناسایی بازار جهانی برای صادرات خرما ضروری است

اخبار کشوری
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صادر کند.

 7 ریسک  با  کشورهایی  جزو  عراق  اینکه  به  توجه  با  داد:  ادامه  وی 
است، در صورت تمایل صادرکنندگان به انجام صادرات به این کشور 
می توانند با برخورداری از مزیت کارمزدهایی که به نصف کاهش یافته، 
در شرایط انتخاب مشابه با کشورهایی قرار گیرند که دارای ریسک 2 

هستند.

بهرامی تاکید کرد: باید به این نکته هم توجه داشت که متنوع سازی 

در مقاصد صادراتی از ضروریات باشد و تنها روی عراق تمرکز نکنیم.

مدیرعامل صندوق ضمانت صادرات ایران در ادامه بیان کرد: در حال 
حاضر همه به این مسئله اذعان دارند که صادرات به خصوص صادرات 
غیرنفتی ایران به کشورهای دیگر -با توجه به شرایط تحریم- از اهمیت 
زیادی برخوردار است، بنابراین باید برای تقویت این بخش تلاش زیادی 

صورت گیرد.

ساز و کار نشان »حلال« در صنعت غذا

گسترش و رشد بالای مصرف غذای حلال و توجه به این برند در سال های 
اخیر این فرصت را برای تولیدکنندگان مواد غذایی ایجاد کرده تا با تولید 
محصولاتی با نشان »حلال« بتوانند در بازارهای جهانی به جایگاه مناسب 
دست پیدا کنند. براساس داده های اعلام شده، گردش مالی این صنعت 
در دنیا 2500 میلیارد دلار است که 700 میلیارد دلار آن به صنعت غذا 
باز می گردد رقمی که از اهمیت این صنعت در دنیا حکایت دارد. تمایل 
به غذای حلال در این بازار رو به رشد نه تنها در کشورهای اسلامی بلکه 
در بازارهای غربی نیز دیده می شود.براساس داده های اعلام شده، گردش 
مالی این صنعت در دنیا 2500 میلیارد دلار است که 700 میلیارد دلار 
آن به صنعت غذا باز می گردد رقمی که از اهمیت این صنعت در دنیا 
حکایت دارد. تمایل به غذای حلال در این بازار رو به رشد نه تنها در 

کشورهای اسلامی بلکه در بازارهای غربی نیز دیده می شود.

تولید نمی شود  برای مصرف کننده مسلمان  تولیدات صرفا  از  نوع  این 
و مصرف کننده های دیگری از دیگر ادیان هم دارند، به طوری که حتی 
کشورهای غیرمسلمان نیز به منظور جذب گردشگری استفاده از نشان 

حلال را به صورت گسترده در دستور کار قرار داده اند و می توان گفت 
صادرات  برای  مهمی  پایگاه های  به عنوان  درحال حاضر  کشورها  این 

محصولات با نشان حلال محسوب می شوند. 

نکته مهم این است که اقلام غذایی که بتوانند به صورت صحیح و پیشرو 
به  عنوان حلال ارائه شوند، خواهند توانست اطمینان مصرف کننده را 
جلب کنند و بخش مهمی از نوع تولید و برند را به دست بیاورد و به 
اصطلاح خود را در بازار جا بیندازند. به  طور خلاصه، باید گفت علامت 
حلال خود یک بیمه مجدد یا اطمینان بیشتر برای کالا است. با این 
باشد  که شکست خورده  نیست  راهی  راه،  این  گفت  می توان  شرایط 
گستردگی  بلکه  باشد  شده  معطوف  محلی  بازارهای  به  تنها  اینکه  یا 
بدل  امن  به سرمایه گذاری  نشان حلال  این صنایع موجب شده  بازار 
شود. در واقع صنعت غذایی حلال به  عنوان بخشی ویژه در بازارها به 
سرعت در حال رشد است و کاملا واضح است که یک فرصت مغتنم 
برای تولیدکنندگان و عرضه کنندگانی است که در پی بازارهای جدید 
هستند و میزان گسترش و رشد بالای مصرف غذاهای حلال و توجه 
تولیدکنندگان  برای  اخیر فرصت های خوبی  برند در سال های  این  به 
از اهمیت  این میان  اما نکته ای که در  ایجاد کرده است.  مواد غذایی 
بسیار بالایی برخوردار است، داشتن استراتژی منسجم برای وارد شدن 
به بازارهای جهانی در مقوله بازار حلال است و با این شرایط در صورتی 
که ایران بخواهد جایگاه محکمی در این بازار به دست آورد، باید نقشه 

راه ورود به این بازارها را طراحی کند.

ایران در مسیر استاندارد حلال 
با توجه به اهمیتی که استاندارد حلال در دنیا به دست آورده این سوال 
مطرح می شود که ایران تا کنون چه اقداماتی در این زمینه صورت داده 
است؟ در این  خصوص نیره پیروز بخت، رئیس سازمان ملی استاندارد 
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با اشاره به اینکه ایران حدود 12 -13 سال است که وارد مقوله نشان 
»حلال« شده است، می گوید: با راه اندازی موسسه استاندارد و اندازه 
نیز  ایران  که  اسلامی  همکاری های  سازمان  عضو  کشورهای  شناسی 
عضو آن است، بعد از یک دوره فعالیت در این موسسه متوجه شدیم 
که این مقوله در ایران مغفول مانده است و کشورهایی مانند، مالزی،  
اندونزی و ترکیه مقرراتی برای خودشان تدوین کرده اند، اما به دلیل 
اینکه این اعتقاد در کشور ما وجود دارد که همه چیز در ایران بالذات 
حلال است، وارد بحث تجارت حلال یا نشانه گذاری حلال نشده بودیم 
و با توجه به اهمیت این مقوله گام های اولیه در این زمینه برداشته 
شد. به گفته رئیس سازمان ملی استاندارد، پس از ارزیابی های صورت 
اندازه  و  استاندارد  )موسسه  اسمیک  موسسه  به حوزه  ورود  و  گرفته 
فعالیت های  اسلامی(  همکاری های  سازمان  عضو  کشورهای  شناسی 
خود را برای تدوین استاندارد حلال آغاز کردیم و پیش از مصوب شدن 
این استاندارد از سوی مجلس توانستیم عضو هیات مدیره این موسسه 
استاندارد غذای  به تدوین  این فاصله سایر کشورها شروع  شویم،  در 
حلال کردند و ما ناگهان مواجه شدیم با 32 کشور سُنی مذهب عضو 
این موسسه، درحالی که تنها ایران کشور شیعه مذهب عضو محسوب 
می شد و برای اینکه بتوانیم در این امر گام اساسی برداریم، مشترکات 
را مدنظر قرار دادیم و با کمک مراجع توانستیم استاندارد منطقه ای 
با  را  است  حلال  غذای  در  بین المللی  اصلی  مرجع  که  حلال  غذای 
این  که  کنیم  تدوین  جعفری  شیعه  فقه  درصد   98 از  بیش  انطباق 

 موفقیت بزرگی برای ما محسوب می شد.
به گفته پیروزبخت،  اقدامات صورت گرفته در سطح بین المللی درحالی 
بود که در داخل کشور همچنان به مقوله غذای حلال توجه نمی شد و 
این استاندارد در داخل جدی گرفته نمی شد و پراکندگی کاری هم در 
این خصوص زیاد صورت می گرفت، به طوری که طرف خارجی نمی دانست 
برای مذاکره در زمینه تجاری در صنعت غذای حلال باید به چه بخشی 
مراجعه کند، از این جهت برای رفع این مشکل مجلس این ماموریت را به 
سازمان ملی استاندارد محول کرد. بر اساس قانون مصوب، سازمان ملی 
استاندارد ایران به  عنوان تنها مرجع رسمی اعطای نشان حلال موظف 
است به منظور حصول اطمینان از انطباق استانداردهای حلال با موازین 
فقه اسلامی و نظارت بر اجرای آن یک فقیه مجتهد متجزی صاحب نظر 
در مسائل حلال به شورای نگهبان پیشنهاد و پس از تایید فقهای شورای 

نگهبان با حکم رئیس سازمان برای چهار سال منصوب کند. 

این حکم برای دوره های بعدی نیز قابل تمدید است. از سوی دیگر حکم 
این ماده نافی اختیارات و نظرات فقهای شورای نگهبان در اصل چهارم 

قانون اساسی نیست. در مورد ذبح و صید حلال رعایت ماده 6 قانون نظارت 
شرعی ذبح و صید مصوب، الزامی است. رئیس سازمان ملی استاندارد 
افزود: تاکنون 42 علامت استاندارد حلال صادر شده که این به غیر از موارد 
ذبح و صید می باشد. اما آنچه به تازگی اتفاق افتاده )پنج شنبه 13 دی ماه( 
به تشکیل شورای فقهی حلال در سازمان ملی استاندارد مربوط می شود.
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بیش از یک میلیون نفر شبانه روز تلاش می کنند تا بهترین دانه های 
به راحتی در هر خاکی نمی تواند پرورش  را تهیه کنند. قهوه  قهوه 

داده شود و نیازمند خاک، شرایط اقلیمی و دمای مناسب است.
انواع قهوه با استفاده از دانه های قهوه تهیه می شوند و قهوه دومین 
نوشیدنی محبوب دنیا پس از چای است و دومین کالای پرمبادله در 

جامعه بازرگانی به شمار می رود.

 20 تا   10 در  قهوه  فرآوری  شیوه های  در  که  ندارد  وجود  تردیدی 
سال گذشته پیشرفتهایی حاصل شده است و طعم ها و انواع قهوه که 
اکنون موجود هستند، می تواند هر شخصی را سردرگم کند. دو نوع 
قهوه معروف، روبوستا و عربیکا هستند. بر مبنای گزارش وب سایت 
ورلد اطلس، در حال حاضر 75 کشور در تولید قهوه فعالیت دارند که 

بزرگترین کشورهای تولیدکننده عبارتند از:

1- برزیل
برزیل بزرگترین تولیدکننده قهوه در جهان است و بیش از 150 سال 
است که این جایگاه را حفظ کرده است. این کشور در سال 2016 
حدود دو میلیون و 595 هزار تنُ قهوه تولید کرد که 76 درصد آن 
بزرگترین منطقه تحت  و  است  روبوستا  و 26 درصد  عربیکا  نوع  از 
کشت قهوه را در جهان دارد و عمده تولید این کشور در سائوپائولو، 

پارانا، میناس گریس و سایر ایالتهای جنوب شرقی متمرکز شده که 
دما و شرایط اقلیمی مطلوبی برای تولید قهوه دارند. برزیل همچنین 
شیوه های مختلفی را برای فرآوری قهوه بکار گرفته است؛ به عنوان 
فرآیند  به  نیازی  دیگر  و  آفتاب خشک می شوند  زیر  میوه ها  نمونه، 
شست و شو نیست. این کشور در سال 2011 بزرگترین تولیدکننده 

قهوه سبز در جهان بود و همچنان بدون رقیب مانده است.

2- ویتنام
اکثر دوستداران قهوه با قهوه ویتنام آشنا هستند که با ترکیب قهوه 
با شیر شیرین تهیه می شود. ویتنام در سال 1975 تنها 6000 تنُ 
یک  به  در سال 2016  این کشور  تولید  که  در حالی  داشت  تولید 
میلیون و 650 هزار تنُ رسید. این افزایش تولید، ویتنام را دومین 

تولیدکننده بزرگ قهوه در جهان ساخته است. 

3- کلمبیا
گوشتان خورده  به  کلمبیا  قهوه  نام  احتمالا  باشید  قهوه  عاشق  اگر 
است  در جهان  عربیکا  دانه  تولیدکننده  بزرگترین  این کشور  است. 
که گفته می شود قدمت آن به سال 1790 برمی گردد. دما و اقلیم 
خاصی برای تولید قهوه مناسب است و پس از سال 2010 کلمبیا 

جهان  قهوه  تولیدکنندگان  بزرگترین 
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شاهد تغییرات چشمگیری در آب و هوا بود که روی تولید قهوه تاثیر 
گذاشت. همچنین در طعم های استاندارد قهوه ای که در این کشور 
پرورش داده می شود، تغییر قابل توجهی صورت گرفت. تولید قهوه 

کلمبیا در سال 2016 به حدود 810 هزار تنُ رسید.

4- اندونزی
اندونزی چهارمین تولیدکننده بزرگ قهوه در جهان است، اگرچه در 
تولید قهوه رتبه بالایی نداشته است اما در سال 2016 به میزان 660 
هزار تنُ تولید داشته است. همچنین موقعیت جغرافیایی این کشور 
که نزدیک خط استوا قرار دارد، برای تولید قهوه بسیار مناسب است. 
اندونزی در واقع مناطق کوهستانی زیادی دارد که برای تولید قهوه 
مناسب ترین هستند. قهوه از سوی استعمارگران هلندی به اندونزی 
از پایان دوره استعمار ادامه یافت  آورده شد و تولید آن حتی پس 
زیرا شرایط اقلیمی این کشور برای تولید قهوه بسیار مناسب بود. در 

حال حاضر 85 درصد از تولید اندونزی، صادر می شود. 

5- اتیوپی
اتیوپی قهوه معروف عربیکا را پرورش می دهد که در سراسر جهان 
پرطرفدار است. این کشور تولید بالایی دارد که در سال 2016 به 
384 هزار تنُ رسید. اتیوپی بیش از 1100 سال است که قهوه تولید 
می کند و منشا اصلی قهوه عربیکا است که محبوب میلیونها نفر است. 
28 درصد از صادرات سالانه اتیوپی قهوه است و 16 میلیون اتیوپیایی 
در این بخش مشغول به کار هستند. انواع خاصی از دانه های قهوه 
مانند لیمو، حرار و سیدامو وجود دارد که تنها در اتیوپی پرورش داده 

می شوند. تمامی حقوق و مالکیت نیز تحت نام دولت اتیوپی است.

6- هندوراس
از  یکی  و  دارد  قهوه  تولید  برای  مناسبی  اقلیمی  شرایط  هندوراس 
تولید  اگرچه  است.  جهان  در  ارگانیک  قهوه  تولیدکنندگان  بهترین 
به  اما  داشت  نوزدهم  قرن  حدود  در  آهسته ای  شروع  کشور  این 

کشورهای  بزرگترین  میان  در  شد  موفق  دهه  چند  ظرف  و  زودی 
 2011 سال  در  هندوراس  بگیرد.  جای  جهان  قهوه  تولیدکننده 
بزرگترین تولیدکننده قهوه آمریکای مرکزی شد. با این حال تولید 
این کشور که در سال 2016 به 348 هزار تنُ رسید، عمدتا به مصرف 

داخلی می رسد. 

7- هند
در  مختلف  هزاران محصول  که  است  بزرگ  زراعی  هند یک کشور 
آن کشت می شود و قهوه را نیز در برمی گیرد. قهوه عمدتا در مناطق 
این  برای  جنوبی هند و در فصل زمستان که آب و هوای مناسبی 
به حدود  هند  در  قهوه  سالانه  تولید  می شود.  تولید  دارد،  محصول 
348 هزار تنُ رسیده است و قهوه توسط پرورش دهندگان کوچک 
و بزرگ تولید می شود. قهوه و چای به یک اندازه در هند محبوبیت 

دارد و 80 درصد آنها صادر می شوند. 

8- اوگاندا
ارزآورترین صادرات اوگاندا قهوه است که توسط اتیوپیایی ها به این 
کشور معرفی شد و شمار زیادی از مردم اوگاندا در کسب و کار قهوه 
اوگاندا  جنوبی  مناطق  در  عمدتا  قهوه  هستند.  مشغول  فعالیت  به 
تولید می شود که شامل هر دو نوع عربیکا و روبوستا است. با این حال 
مردم اوگاندا با مشکلات امنیتی صادراتی خاصی مواجه هستند که 
به کاهش مجموع صادرات منتهی شده است. آخرین آمار تولید این 

کشور حدود 288 هزار تنُ در سال 2016 بوده است.

9- مکزیک
ساحلی  منطقه  نزدیک  را  عربیکا  مرغوب  قهوه  دانه های  کشور  این 
گواتمالا تولید می کند. مکزیک در سال 2012 با تولید 252 هزار تنُ 
قهوه، هفتمین تولیدکننده بزرگ جهان بود و در سال 2016 تولیدش 
به 234 هزار تنُ رسید. قهوه در اواخر قرن هجدهم از آنتیل به مکزیک 
آورده شد و تولیدش به سرعت رشد کرد و تولید بالا و صادرات در 
دهه 1870 محقق شد. قهوه در دهه 1980 به ارزشمندترین محصول 
در حال حاضر  است.  مانده  باقی  همچنان  و  تبدیل شد  کشور  این 

مکزیک بزرگترین واردکننده قهوه در جهان است.

10- گواتمالا
گواتمالا کشور کوچکی است که جایگاه بالایی در صنعت قهوه دارد. 
تولید قهوه در گواتمالا در سال 1850 آغاز شد و هرگز متوقف نشده 

است. تولید این کشور در سال 2016 به 204 هزار تنُ بالغ شد.

اخبار جهانی
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فائو در گزارشی با استناد به آمار سال 2016 اعلام کرد، سالانه حدود 
14 درصد از کل مواد غذایی تولید شده از بین می رود. نگهداری در 
اما  کرد  خواهد  کاهش ضررها کمک  به  زیرساخت  و  محیط خنک 
برای مقابله با این مشکل، به اطلاعات مفصل درباره زنجیره تامین 

نیاز است.
گازهای  افزایش  در  که  سهمی  دلیل  به  غذایی  مواد  رفتن  بین  از 
گلخانه ای دارد و با توجه به این که بیش از 820 میلیون نفر در جهان 
هر روز گرسنگی می کشند، مورد توجه فزاینده ای قرار گرفته است. 

اتلاف مواد غذایی در سطح  سران جهان وعده داده اند تلاش کنند 
فروشگاه ها و مصرف را تا سال 2030 نصف کرده و میزان ضرر در 
تولید مواد غذایی را کم کنند. شرکت ها نیز تلاش می کنند کارآمدی 

را در صنعت غذایی بهبود ببخشند.
چو دانگ یو، مدیرکل فائو اظهار کرد: از بین رفتن مواد غذایی، فشار 
مورد  تولید  برای  که  طبیعی  منابع  و  زیست  محیط  بر  غیرضروری 
استفاده قرار گرفته اند، وارد می کند. این فرآیند به این معناست که 
منابع آبی و خاکی هدر رفته اند و آلودگی و گازهای گلخانه ای بدون 

هیچ هدفی ایجاد شده اند.
از مواد غذایی  طبق گزارش فائو، مصرف کنندگان نیز میزان زیادی 
اسراف می کنند. حداکثر 37 درصد از محصولات دامی و یک پنجم از 
میوه ها و صیفی جات بعد از خریداری شدن از بین می روند. کشورهای 
اسراف  ضعیف،  برنامه ریزی  یا  محدود  مفید  عمر  دلیل  به  ثروتمند 
با  معمولاً  فقیر  کشورهای  که  حالی  در  دارند  مصرف  در  بیشتری 

مشکلات جوی و زیربنایی دست و پنجه نرم می کنند.
بر اساس گزارش بلومبرگ، در گزارش فائو آمده است کاهش اتلاف 
مواد غذایی یک چالش است زیرا به اطلاعات بیشتری برای در پیش 

گرفتن یک اقدام موثر نیاز است.

منطقه آسیا در یک دهه آینده نیاز به 800 میلیارد دلار سرمایه گذاری 
دارد تا بتواند بحران غذایی را برطرف کند.

نفر  میلیون  تقریبا 250  آینده  دهه  یک  آسیا طی  منطقه  جمعیت 
افزایش خواهد یافت. این در حالی است که مصرف کنندگان در پی 
نشان  جدید  مطالعه  یک  و  هستند  بهداشتی  و  سالم  پایدار،  غذای 
می دهد که این قاره برای رفع این چالش به تنهایی قادر نخواهد بود.

منطقه آسیا وابسته به محصولاتی است که از منطقه آمریکا، اروپا و 
آفریقا وارد می شود.

گزارش جدید حاکی است که اگر این سرمایه گذاری در منطقه آسیا 
با  رشد،  به  رو  جمعیت  تقاضای  تأمین  برای  قاره  این  نشود،  انجام 

مشکل مواجه خواهد شد و شرایط برای افراد فقیر بدتر می شود.
انتظار است سرمایه گذاری در حوزه غذا تا سال 2030 دو برابر شود؛ 

در حالی که رقم فعلی، 4 تریلیون دلار است.

کلی  حالت  در  می دهد  نشان  بین المللی  تجارت  گزارش  آمارهای 
کشورهایی در آمریکای لاتین، شرق آفریقا و جنوب آسیا صادرکنندگان 
غذا هستند و بقیه کشورهای این منطقه، واردکنندگان غذا محسوب 

می شوند.

4٠٠ میلیارد دلار غذا در جهان هدر رفت روزانه 

برای حل  آسیا  ۸٠٠ میلیارد دلاری منطقه  به سرمایه گذاری  نیاز 
آینده بحران غذایی در یک دهه 

اخبار جهانی
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طبق این گزارش، تغییرات آب و هوایی و رشد جمعیت به مشکلات 
را  نوسان قیمت محصولات هم شرایط  و  اضافه خواهد کرد  منطقه 

بدتر می کند.

علاوه بر این  ها سرانه زمین های قابل کشت برای هر فرد در منطقه 
این  یافت و مجموع  تا سال 2030 پنج درصد کاهش خواهد  آسیا 
به  نیاز  نشان می دهد که  را  قاره  این  آینده  از  تاریکی  موارد تصویر 

سرمایه گذاری در این منطقه را ضروری می کند.

ریچارد اسکینر معتقد است اگر ما به این مشکلات فائق نیاییم طی 
10 سال آینده شرایط بسیار سختی خواهیم داشت.

حوزه  در  دلاری  میلیارد   800 سرمایه گذاری  فرصت  است؛  گفتنی 
صنایع غذایی و کشاورزی در منطقه آسیا وجود دارد که باید در یک  

دهه آینده حتماً انجام شود.

اسکینر معتقد است استفاده از تکنولوژی و نوآوری می تواند در رفع 
این مشکلات کارساز باشد.

استراتژی تازه یکی از شرکت های صنایع غذایی، استفاده از عملکرد 
گرفته  ماشینی صورت  یادگیری  زمینه  در  مصنوعی  هوش  ساختار 

بود.

در سال 2017 این شرکت که یکی از غول های دنیای تولید بستنی 
را معرفی کرد  بستنی  ترکیبی  از صبحانه های  است، منوی وسیعی 
مانند بستنی با میوه های مختلف، انواع شکلات و نوشابه کوکاکولا و 
... که موجب جلب توجه گسترده علاقه مندان به این محصولات شد. 
امروزه بسیاری از برندها در زمینه فهم درست از داده های پیرامون 
شرکت  خاطر  همین  به  هستند.  عمده  مشکلات  دچار  مشتریان، 
مذکور با استفاده از تکنولوژی یادگیری ماشینی، داده های موجود را 

به صورت دقیق و کاربردی تحلیل کرد. تیم بازاریابی این شرکت موفق 
به فهم یکی از کاربردهای اساسی نسل جدید هوش مصنوعی شد. 
این کاربرد، توانایی ارزیابی وضعیت عمومی یک صنعت در شبکه های 
اجتماعی بود. هوش مصنوعی با بررسی هشتگ ها، پست ها و ترندهای 
برتر به خوبی سلیقه مشتریان را ارزیابی می کند. نکته مهم در این 
میان، توانایی فرآیند یادگیری ماشینی در زمینه پیش بینی تغییرات 
سلیقه مشتریان است. این امر فرصت طلایی در اختیار برندها برای 
واکنش مناسب در قبال سلیقه تازه مشتریان قرار می دهد. این برند با 
استفاده از این تکنیک موفق به پیش بینی علاقه مشتریان و واکنش 

مثبت آن ها به تغییرات اعمالی شد.

اهمیت  کارها  و  کسب  برای  اجتماعی  شبکه های  حاضر  عصر  در 
بالایی دارد. مردم بخش وسیعی از گفت وگوهای خود را به شبکه های 
سلیقه  وضعیت  ارزیابی  خاطر  همین  به  کرده اند.  منتقل  اجتماعی 
مشتریان در این محیط، اهمیت بالایی دارد. تا پیش از این بازاریاب ها 
آنلاین  وضعیت  ارزیابی  امکان  طولانی  زمان  مدت  در  و  سختی  به 
مشتریان را داشتند. با این حال، اکنون همه چیز فرق کرده است. اگر 
به دنبال ایجاد ترفندهای تازه و جذاب هستید، باید به سرعت اقدام 

به استفاده از هوش مصنوعی در فرآیند بازاریابی تان کنید.

هوش مصنوعی در صنعت غذا

اخبار جهانی
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گزارش عملکرد انجمن

1- جلسه با آقای دکتر عزیزی مدیر کل اداره نظارت بر مواد غذایی 
وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی، معاون غذا و دارو، مدیر 
غذا دانشگاه علوم پزشکی شیراز و کارشناسان مربوطه، رئیس انجمن 
واحدهای  از  جمعی  و  مدیره  هیئت  اعضای  و  کارفرمایی  صنفی 
تولیدی استان در خصوص مسائل و مشکلات پیش روی واحدهای 

تولیدی در سال رونق تولید

2- جلسه با آقای دکتر شانه ساز رئیس سازمان غذا و دارو وزارت 
غذا  مدیر  دارو،  و  غذا  معاون  پزشکی،  آموزش  و  درمان  بهداشت، 
دانشگاه علوم پزشکی شیراز و کارشناسان مربوطه و جمعی از تولید 
کنندگان در خصوص برنامه اعلام شده محصولات تراریخته از سوی 
وزارت بهداشت و درمان و سامانه TTAC و مشکلات بوجود آمده در 

این سامانه

صنفی  انجمن  همکاری  با  غذا  جهانی  روز  همایش  برگزاری   -3
کارفرمایی صنایع غذایی، معاونت غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکی 
جامعه  و  شیراز  کشاورزی  و  معادن  بازرگانی،صنایع،  اتاق  شیراز، 

مسئولین فنی استان و انجمن صنعت پخش استان فارس

حمایت  فکری،  حاکمیت  شرکتی،  حاکمیت  جلسات  در  شرکت   -4
قضایی

مورد  استانداردهای  نظر  تجدید  و  تدوین  جلسات  در  شرکت   -5
درخواست انجمن صنفی کارفرمایی صنایع غذایی

6- تشکیل جلسه با حضور رئیس بهداشت محیط استان و کارشناسان 
مربوطه و چند تن از اعضای هیئت مدیره و تولیدکنندگان در خصوص 
غذاهای آماده و نیمه آماده فله ای و بدون نام و نشان و فروش آنها 

فارس  تبدیلی  و  غذایی  صنایع  کارفرمایی  صنفی  انجمن  فعالیت های  گزارش 
سه ماهه دوم و سوم  سال 9۸
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در سطح صنوف

7- برگزاری جلسات با سازمان صنعت و معدن در خصوص آزاد سازی 
صادرات رب گوجه به کشورهای همسایه عراق و افغانستان در اوزان 

بالای 5 کیلو گرم

انجام مکاتبات در خصوص صادرات رب گوجه بصورت ریالی و   -8
عدم نیاز به تسویه حساب بانک مرکزی و ارز نیمایی

9- شرکت در جلسات کمیته علائم اداره کل استاندارد استان فارس 

و پیگیری مشکلات پیش آمده در خصوص واحدهای تولیدی عضو 
انجمن

و  10- شرکت در جلسات کمیته آلاینده ها که توسط معاونت غذا 
دارو تشکیل می گردد.

11- شرکت در جلسات کمینه فنی و قانونی صدور پروانه ها توسط 
معاونت غذا و دارو

گزارش عملکرد انجمن
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